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«DIZIONARIO UNIVERSALE 

ECONOMICO- RUSTICO, 

11 quale contiene diversi modi di conservare 
ed aumentare le sue sostanze , 

Cioè molte maniere per allevare , nodrire , propagare , 
guarire , rendere profittevoli diverse sorti éC amma- 
li domestici , pecore, montoni , buoi, cavalli, 
muli , majali , polli , uccellami ec . , ^ 

vermi da seta, api ec.. 

Una infinità di metodi si antichi , che moderni per ab- 
bellire giardini , coltivare orti , campi , vigne , 
boschi , dissodar terre incolte , o inselvati- 
chite , emendarle , far prati artificiali , 
diseccar paludi , prevalersi dell’ac- 
quc vive e stagnanti ec. , 

la descrizione della natura di varj alberi e della loro 
cultura , col metodo di cavarne vantaggio e di far 
allignare alberi forastieri e piante esotiche , 

LA SriECAZIONS DI VARIE SORTI DI PESCAGIONI, 
UCCELLAGIONI E CACCIE, 

Molte dilettevoli arti , le quali esser possono di gio- 
vamento e di ricreazione ad un onest’ uomo , acciò 
passi men noioso il suo tempo in campagna , come i 
modi d’imbiancar tele , preparar canape e lino , to- 
gliere macchie, nettar mobili , filar cotone, finger 
pietre preziose , miniare senza maestro , far colori 
d’ogni sorte, colorir vetri ec. Il tutto adattato alla 
capacità di ciascuno . 

Seconda edizione corretta ed aumentata. 
Tomo (Quinto, 

FAR •- FIO i; „ 

* ' 

ROMA MDCCXCIIl. 

NELLA STAMPERIA DI MICHELE PUCCINELt,? . 
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JL ^r<hetola. V . Cargandlo . 

Farfalla, Tarpaglione , \it. Tapìli-o , fr. Tapillon , 
Verme colle ali cartilaginosa; . Ogni farfalla prima era 
un verme il quale avendo fatto il suo bozzolo si muta 
ia crisalide o ninfa , quindi ne diviene farfalla . Que- 
ste poi volando quà e là depongono i loro cacchioni ove 
la natura loro insegna esservi materia atta allo schiudi* 
mento delle uova ed al mantenimento dei vermi c de* 
bruchi . Per sè stesse non sono dannose , ma da esse 
ne nasce un danno non piccolo . Le mosche che forano 
le frutta io le annovero fra le farfalle. Queste o col 
loro pungiglione forano le frutta e depongooo un uovo 
il quale schiudendosi vi mette iùorl un baco che vi cor* 
rode il frutto internamente , o depositando le uova 
sulle foglie ne nascono tanti vermi che vi disertano; 
una pianta di cavoli od altri erbaggi . Sicché per to- 
gliere dai vostri orti i vermini converrebbe trovar nna 
maniera di sterminare le farfalle . Dividonsi queste in 
due specie, altre sono farfalle diurne, altre notturne . 
ovvero falene . Circa le diurne non saprei che arte usa- 
re per farne caccia se non dare l’ impiego ai ragazzi di * 
atterrarle con fazzoletti o in altre maniere farne preda. > 
Circa le notturne si mette un lume entro di una pento- 
la in mezzo all'orto; ivi attratte dal lume concorrono, . 
entrano con facilità nella pentola ove svolazzando s’ ar-,* 
dono le ali . V. Insetti . La varietà delle farfjile è in- 
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Bumcrabile , tante specie ve ne sono t tante sono lc_> 
specie de’ bruchi quante delle piante . La varietà de’ 
colori , delle grandezze e delle forme è infinita. Il de- 
scriverle* sarebbe troppo lungo . Ci restringeremo ad 
alquante la notizia delle quali può essere a noi di qual- 
che utile . 'Prima però di entrare in questa materia par- 
ticolare mi sia lecito suggerire alle oneste gentildonne 
in campagna un divertimento virtuoso e profittevole al- 
la storia naturale ; ed è di fare un piccolo museo di far- 
falle ordinandole sopra un fondo di carta o bianca o co- 
lorita» come torni meglio per far risaltare il colore va- 
rio delle farfalle . Ve ne hanno di cosi vaghe e di co- 
lori così vivaci dipinte che una bella serie e varia può 
essere un ornamento non indifferente d’un gabinetto. Il 
buon gusto della gentildonna e delle figlie sapranno or- 
dinarle in guisa che risaltino maggiormente. Chi vo- 
glia divertirsi in questo museo di farfalle deve primie- 
ramente avere una diligenza estrema nel pigliarle. Quel- 
la specie di farina o polvere che resta attaccata alle dita 
quando si tocca o si stringe una farfalla non è che le_> 
piume delicatissime della medesima che essa perde nell* 
esser toccata . In secondo luogo acciò col decorso del 
tempo elleno non si sfarinino o non si tarlino» perpro- 
vedere alia indennità del museo bisogna custodirle. 
Che se si voglia considerare la raccolta delle farfalle 
in un aspetto anche più interessante secondo il gusto 
moderno dì fare delle belle collezioni , che è quello di 
suggerire ai contadini e alle persone disoccupate del 
basso popolo di raccogliere e procurare questi insetti ai 
dilettanti facoltosi; si darà a quelli un’occasione d’oc- 
cupare delle ore con loro profitto , e a questi arriverà 
per tal mezzo dì ottenere delle farfalle rarissime e sco 
•osciate . Il sig. can. Volta ha stampata negli opuseoi 
sulle scienze e sulle arti publicati in Milano 
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«nà memoria per istruzione di chi volesse fare la col- 
lezione delle farfalle , da cui al nostro proposito estrar- 
remo soltanto qui il capitolo che riguarda la maniera-^ 
di raccoglierle sì per il contadino che pel naturalista . 
Questa caccia allora quando viene proposta ad un natu- 
ralista non si deve più riguardare per una cosa pura- 
mente meccanica e materiale come quella de’ quadrupe- 
di cjdegli uccelli che serve a molti di semplice passa- 
tempo per-ingannare gli ozj dell’ amena villeggiatura . 
Essa è all’ opposto uno studio pratico di tutta la vita 
delle farfiille, dei luoghi particolari ove abitano le 
varie specie delle medesime , della maniera colla quale 
si accoppiano ed istituiscono le loro nozze , dei cibi 
diversi di cui si pascono, delle operazioni che intra- 
prendono alla giornata e di moli’ altre simili cose che 
dispongono il cacciatore ad una solida cognizione di 
questi nobilissimi insetti per saperli poscia distinguere 
fra di loro ed adequatamente descrivere . Nel presen- 
te capitolo a 3. .soli articoli ci restringeremo , cioè i. 
a parlare delle varie suppellettili che si richiedono per 
raccoglier le farfalle ; 2. ai luoghi che devonsi frequen- 
tare e alla maniera di scorrerli per dare ad esse utilmen- 
te la caccia; 3. finalmente alle diligenze da praticarsi, 
sopra di quelle che si saranno raccolte e portate a casa 
con intenzione di conservarle. Gli stromcnti diesi’ 
usano comunemente per cogliere le farfalle sono la for- 
bice d’Inghilterra ed il sacco di Francia. Il primo 
istrumento è quasi simile a quella tenaglia, o molletta- 
colla quale i parrucchieri schiacciano icapelli nella car- 
ta detta volgarmente papigliozze, ma nelle estremiti 
invece delle solite piastre di ferro hanno dueanelji guar-, 
niti internamente di velo . Il sacco di Franda è fatto 
come una piccola lanciatoia colla rete finissima . V,. 
lanciatoia . Questi ferri hanno ambedue i loro comodi 
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cd i loro svantaggi : il i. per non potersi tant’ alto 
stendere quanto abbisognerebbe in moltissimi casi e 
per non servire che troppo imperfettamente a cogliere 
le farfalle nel volo : il 2 . per dar troppo campo alle me- 
desime di svolazzare e di battersi per entro alla fett.» 
con notabile perdita delle lor piume . Ciò non ostan- 
te r uno prevale per il vantaggio che ha di fissare l’ in- 
setto in maniera chepuossi comodamente infilarlo nell’ 
ago o farlo morire senza punto sformarlo; l’altro è 
ancora più utile all’ uopo » potendosi sollevare a qua- 
lunque altezza mediante un bastone e adoperarlo con 
maggiore successo c facilità nel cacciare a volo gl’inset- 
ti di cui si tratta . Quale adunque di questi dovrà sce- 
gliere il cacciatore ? Egli dee senza dubbio munirsi di 
tutti e due , poiché si danno de’ casi in cui 1’ uno tro- 
vasi essere preferibile all’ altro e talvolta di quelli in 
cui l’altro che era prima inservibile diviene più a por- 
tata del primo . Vi sono diversi altri attrezzi de’ quali 
devono andar proveduti coloro che si portano a rac- 
cogliere le farfalle . Fa di mestieri in primo luogo che 
abbiano seco un cuscinetto pieno di spille di divcrsa__a 
grandezza , da! quale se ne possa estrar prontamente 
quella che più conviene allor quando imprigionala ab- 
biasi nella rete qualche farfalla . In t. luogo bisogna 
loro un bastoncello o una canna comune che sia sulla 
sommità traforata in maniera da potervi incastrare ad 
ogni occorrenza per la punta del manubrio il sacco di 
Francia onde sollevarlo alla massima altezza in molti 
casi richiesta . Finalmente è d’ uopo che si muniscano 
di due scatole convenientemente capaci » delle quali 
l’ima destinata a riporvi dentro le farfalle infilate nell’ 
ago dev’essere coperta nel fondo di una lastra di sughe- 
ro oppure intonacata di cera ; e l’altra per mettervi i 
bruchi conviene che sia fatta a varie nicchie feniuCe_» 

all’ 
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flirestremid da un coperchio comune il quale sia trafo- 
rato minutamente in ogni sua parte , affinchè non ven- 
ga impedito il libero accesso dell’aria che deve alimen- 
tare il respiro di que’ piccoli e gracilissimi animalctti . 
Quando ne’ dì sereni di primavera il sole è a mezzo 
corso per arrivare al meriggio e 1’ atmosfera trovasi in 
perfettissima calma allora è che si deve battere la cam« 
pagna.e uscire in traccia delle farfalle . II fiorente mag- 
gio ed i mesi della più calda stagione che vi succedo- 
no somministrano il tempo opportuno per questa cac- 
cia. Le farfalle allora non mai sbiadite come in autun- 
no , ma sibbene dei più vivaci ed eleganti colori dipin- 
te scherzano in seno alle morbide praterie ovvero si ri- 
posano sulla cima delle amene colline succhiando ivi 
dall’ erbe e dai fiori il loro alimento oppur celebrando 
a volo le proprie nozze . A questi luoghi massimamen- 
•te portar si deve l’ industre raccoglitore , in questi pa- 
zientemente inseguirle e sopra tutto osservare la quali- 
tà de’ semplici di cui si nutriscono , i sessi diversi con 
cui si accoppiano e le piante singolarmente che si por- 
tano ad abitare . Imprigionata che abbia qualche far- 
falla nel sacco di Francia, dovrà subito leggermente 
/issarla in qualche angolo della rete e dalla parte supe- 
riore del corsaletto infilarla ncH’ago; se l’ avrà presa-» 
colla forbice , caverà senz’ altro dal cuscinetto una 
spilla proporzionata al diametro dell’ insetto e ne tra- 
passerà a parte a parte il torace, estraendo poi dalle 
maglie la preda e per la punta dell’ago impiantandola 
nella prima scatola poc’anzi commemorata. I luoghi 
che devonsi frequentare ad oggetto di prender le farfal- 
le non sono solamente le colline e le praterie. Anche gli 
orti, i giardini , le siepi c le rive de’ fossi abbonda- 
no di questi nobilissimi insetti . Qui pure trovansi non 
di rado i bruchi di parecchie farfiUle che devono con 
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diligenza raccogliersi dal cacciatore contadina per por- 
tarle ai naturalista e da questo parte per conservarli al 
vivo e'parcc per allevarli . Trovansr di questi bruchi 
anche sugli alberi d’onde si raccolgono nello scrollar* 
ne il tronco o scuotere f rami dopo aver coperto di uno 

0 più pezzi di tela if sottoposto terreno ; il che devesi 
fare ogni settimana almeno una volta . Porrà egli per- 
tanto ogni bruco nella seconda scatola , collocandolo 
in una nicchia distinta ed imendovr j. o 4. foglie di 
quella pianta da dove lo avrà raccolto . Bisogna quindi 
nel riaprire la detta scatola , eh’ egli sia cauto neU’o»- 
servare che qualche bruco non scappi in una nicchia non 
sua o si confonda con altri che amano una nutrizione-» 
diversa > mentre sarebbe perduta in taf guisa ogni trac* 
eia per poteVfo successivamente allevare . Siccome mol- 
te farfalle, come sono appunto la maggior parte delle 
falene, stanno in qucIPore appiattate sotto^ le foglie , 
così nel passeggiare lungo alle riviere e alle siepi si 
avrà cura di scrollare di quando in quando gli sterpi ed 

1 piccoli arbusti per farle uscir da’ lor nascondigli c po- 
terle prender di mira nel luogo dove torneranno a po. 
Wsi. Ivi l’uso della forbice sari preferibile a quello 
del sacco , potendosi essa inoltrare tra fronda e fronda 
’ed aprirla quanto abbisogna per imprigionarvi dentro 
l’appostata farfalla . Al contrario volendo ne’ prati o 
in altri luòghi più ameni inseguire a volo gl’ insetti di 
cui si parla , il sacco riuscirà molto più comodo della 
forbice e più sicuro eziandio nella presa . I boschi non 
meno e le selve sono due altri luoghi dove si trovano 
in copia varie altre specie di eleganti farfalle . Colà an. 
nidano specialmente i parpaglioni di color nero ed an- 
che la maggior parte di quelli che nelle ali primarie 
hanno impressa una cifra numerica sulla costa del loro 
«argine^ supcriore . Nello scorrere questi luoghi si 

' avrà 
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Svrà riguardo di battere in particolare i viali e le picco- 
le praterie che illuminate dalla luce del sole brillano 
tratto tratto fra lo squallore di quegli ombrosi recinti. 
Si scuoteranno ivi pure i vepri c i virgulti dove soglio- 
no in tempo di giorno nascondersi le farfalle notturne « 
si osserverà tra mezzo alle foglie se vi sono de’ bruchi 
€ tutto si raccoglierà con quel metodo che si è poco 
anzi accennato parlando de’ primi luoghi . Restituitosi 
a casa il cacciatore naturalista estrarrà tosto dalle lor 
nicchie i bruchi che avrà raccolti riponendoli in altret- 
tanti vasi di vetro in compagnia delle foglie che devo- 
no servire di alimenti . Questi vasi si tureranno con 
una sovracoperta di carta traforata da un ago e si cu- 
stodiranno in una stanza appartata dove l’ intemperie 
della stagione non giunga ad offendere la gracilissima 
vita degli animali che dentro vi si contengono . In al- 
cuni luoghi costumasi di riporre i bruchi in una cassa 
di legno lunga a.o 3. piedi e larga un braccio all’ in- 
circa . Questa si divide internamente in varie nicchie 
quadrate dentro alle quali si mette della terra e'tndii 
bruchi col loro rispettivo alimento , Tutta la cassetti- 
na poi si copre con una sottilissima tela simile ad una 
specie di velo . Un tal metodo oltre aH’.csaere fra tut- 
ti gli altri il più semplice e men dispendioso pare an- 
che il più spedito e sicuro . Siccome poi molti bruchi 
non possono passare allo stato di crisalide senza prima 
ceppellirsi dentro alla terra , ed altri-senza travagliare 
il bozzolo attorno a una fronda ; così per maggior cau- 
tela dovrà l’accorto raccoglitore tener preparati i vasi 
pei bruchi pieni a un terzo di terra e a un altro terzo 
di piccoli ramoscelli sollevati in alto e quà e là con 
artifizio intrecciati onde possa il verme introdottovi 
spaziare liberamente in mezzo di essi ed aver campo di 
seguir quella via dove il proprio naturale istinto sarà 
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per guidarlo. Quando si abbiano raccolti 3. o 4. braehf 
della medesima specie, uno di questi si destinerà ad 
essere imbalsamato nella maniera che accenneremo all’ 
articolo Verme , e un altro tosto che siasi trasmutato 
in crisalide si preparerà in egual modo per metterlo fn 
serie coll’ animale perfetto. Parlando delle crisalidi 
avvertasi, che non tutte passano all’essere di farfalla 
•nella stessa stagione, ma che alcune anzi persistono 
nel medesimo stato sino al rinnovarsi di primavera'-. 
•Queste crisalidi adunque difficili a maturarsi conservar 
si dovranno per tutto l’autunno e l’ inverno in luoghi 
' caldi oppur tenrperati , e giunta la novella stagione si 
esporranno ai raggi del sole verso il meriggio onde ac- 
celerare col pii't delicato insieme e possente di lui tepo- 
-rc il desiderato sprigionamento della farfalla . 1 bruchi 
-per ùltimo siano visitati fedelmente ogni giorno , e bi- 
•«ognosr essendo di cibo si sostituiscano delle foglie fre- 
-sche alle già corrose o appassite, ma procurando di 
^maneggiarli o smuoverli il meno che sia possibile ; e 
icìòf si'-pràtichi sempre colla maggiore esattezza sinché 
-arfivi finalmente quel punto in cui rifiutando essi qua- 
lunque di cibo si contraggano in breve spazio e- 
■minaccino ivicino il momento della loro trasmutazio- 
ne. -Rispetto alle farfalle che il sagace naturalista si 
troverà avere nell’ altra scatola , egli prima d’ ogn’ al- 
tra cosa osserverà attentamente quando cominciano a, 
mancate di vita : locchè succede sempre 20. o al pià 
24. ore dopo ri loro infilamento nell’ ago. Un indizio 
'sicuro deli’ intera prostrazione delle loro forze vitali si 
ha stimolando con legger tatto le antenne. Se la far- 
falla a tal sensazione appena si scuote senza punto di- 
•battersi colle ali è seg^o che in lei è quasi del tutto 
• abolito il principio vitale che l’ animava . Allora biso- 
gna eseguire sulla medesima le due operazioni seguen- 
ti: 
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ti : primieramente abbassarla dalla sommità della spH- 
ia sino quasi alla punta , dimodoché il petto e Taddo» 
me vengano a poggiare sul piano della predetta scatola 
o di qualunque altro simile recipiente dove la farfalla 
si sarà collocata ; in secondo luogo stendere Y ali pri- 
marie ed anche le inferiori se occorre in quella propor- 
zione con cui sr aprono dall’ animale quando vola per 
aria , e fermarle tutte , ma leggermente con una picco- 
la spilla che si pianterà nel margine di ciascheduna e che 
avendo cessato l’insetto di vivere non sarà più per con- 
trarre le ali e levarle dal sito preciso dove sarannosi 
collocate . In tutte le operazioni descritte è necessaria 
molta destrezza ed una somma pazienza, poiché i.nelT 
abbassar la farfalla non bisogna premerla colle dita che 
leggermente e fra i due opposti angoli della spilla ; a. 
conviene stendere a poco a poco le ali a forza di punta 
d’ago e senza toccarle mai colle mani, poiché altri- 
menti si spiumcrebbero e resterebbe offuscata la degra- 
dazione e bellezza de’ loro colori ; 3. nel piantare all* 
estremità e rimovere insieme le dette spille bisogna 
farlo con tutta la precauzione affinché non si fendano 
r ali troppo facili a lacerarsi e solo rimanga in esse ua 
piccolo foro che per la tenuità degli aghi usati a tal uo- 
po riesce pressoché impcrcettibile.Questo é quanto ri- ' 
guarda il metodo di raccogliere le farfalle e disporle ad 
oggetto di formarne un gabinetto . . < 

Le farfalle come quelle le quali sono le madri dei bru- 
cili sono dannose e tanto ri danno é maggiore quanto 
egli è difficile io impedire che esse quà e là svolazzino 
per deporre le loro uova . Agli articoli Bruco , Verniti 
Insetti troverete alcuni metodi per difendersene se nóa 
per liberarsene . Le farfalle del grano principalmente 
sono un flagello . Vi privano della messe di molt’anni 
in una state sola . Voi vedete un granaio volarsene tut- 
to in farfalle , lasciando le pure buccio lacrimevole ve- 
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stigio del funesto flagello . La farfalla dell’Angoumeso 
sarà per quei paesi un’ epoca dolorosa delle sue disgra- 
*ie . Permettami fi lettore che io oltrepassi i limiti del- 
la brevità prefissami e conveniente ad un dizionario per 
espor loro agli occhi il funesto spettacolo della farfalla 
deir Angouroese « ed i modi coi quali hanno procura* 
ti gli accademici delie scienze di Parigi di liberarne il 
paese , d’ impedirne i progressi , di diminuirne l’ ac- 
crescimento; metodi tutti applicabili ai nostri paesi ser- 
vate le debite proporzioni . (Questi in mano di persona 
giudiziosa saranno di non poco giovamento , Per ciò 
fere con profitto maggiore stimo ben fatto tesserne la 
storia intera compilando un’operetta di Du-Hamel e 
Tillet stampata separatamente dalle altre opere in Pari- 
gi r anno lytfi. intitolata, Storia d’un insetto , che di~ 
vora i grani nelF u4ngoumese , colle maniere le quali im- 
piegare si possono per distruggerle . E’ nota a ciascuno 
Ja rispettevole dottissima persona del sig. Du- Hamel 
di Monceau . 1 suoi scritti in materia d’ agricoltura sa- 
ranno utili in fino a tanto che si coltiveranno terreni , 
L* istoria che egli espone ai Francesi noi l’ esponiamo 
agl’ Italiani ai quali non sarà inutile . Qiiei mezzi che 
per distruggere l’ insetto dell’ Angoumese dai dotti di 
quella provincia si sono messi in opera servono tutti a 
distruggere i nostri ed a cautelarsi acciocché a noi non 
succeda simil disgrazia , o togliersela di dosso qualun- 
que volta in noi s’insinuasse. 

Per poco che si conosca Tagricolrura si sa che questa 
tnoite fatiche esige e molte spese compensate soltanto 
da una speranza di un abbondante raccolto . Se 'cj> 
grandini , i geli , le intemperie della stagione tolgono 
vi la messe , non manca in soccorso al m'sero conta- 
dino la speranza di una migliore raccolta l’anno vegnen- 
te; e da questa incoraggiato mette mano all’aratroe> 
continua le sue fatiche. Ma se il flagello continua e tue* 
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t? gli anni vien egli delle speranze sue deluso , stanca 
d» correr dietro ad un fantasma voto, si avvilisce, 
nè più modo avendo di rinnovare il suo bestiame o di 
mantenere la sua famigliuola abbandona il campo e per 
rie fbrs’ anco non oneste tenta df procacciarsi il vitto . 
Tale è la disgrazia che agli abitanti dell’ Angoumesc_^ 
succede t quali per continui 30. anni provano il più cru* 
delc flagello . Faticano essi ne’ loro campi, non perdo- 
nano ad ingrassi , veggono verdeggiare le loro belle 
speranze, ma che ? comincia un insetto a divorarne il 
grano nelia spiga , sullo stelo ^ il consuma sull’ aja e 
nei granai io finisce ; ed abbenchè abbiano la sorte di 
abitare paesi fertili costretti sono a mendicare il grano 
dalle provincte vicine o a mantenersi col gran turco e 
colla vena . Gli ufficiali di quella provincia ne dieder 
parte alla Corte ed i confinanti rappresentarono anch* 
essi il timore dal quale erano agitali di vedersi inonda- 
re le loro tenute dal più terribile degli insetti . In vista 
di tal pericolo la Corte alla reale accademia delle scien- 
ze ne appoggiò il premuroso affare, acciò progettasse i 
modi con i quali liberare TAngoumese dai mali ed i vi- 
cini dal timore . L’accademia a ben esplorare 1 ’ affare 
colà inviò il sig. Tillet c me . Non appena giugnemmò 
nella provincia che i suddefegati e gentiluomini e ben 
molti dei curati di questa che impiegati si erano alla 
distruzione di questi insetti vennero a noi portandoci e 
grani corrosi e le osservazioni loro fatte su quelli . 
Noi allora forniti di buoni microscopi disseccavamo 
qualch’ uno di questi grani c colle lenti e microscopi 
osservandoli comunicavamo a’ circostanti le più inte- 
ressanti scoperte. Da questa comunicazione nascevg- 
nn’ emulazione profittevole e le osservazioni non cran 
si vaganti come prima . Noi ci attendevamo che questa 
ardore si sarebbe rallentato frappoco , nè ci siamo «in- 
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ganniti : pure alcuni ancora de’ più zelanti si fanno pia- 
cere di corrispondere alle nostre buone intenzioni . En- 
trammo nelle provincie infestate e su i confini trovam- 
mo il male, ma non cosi feroce come a Chasseneuil 
ove il male era in tutta la sua forza . Ben di molti qui 
come altrove comunicarono le loro osservazioni ed i 
mezzi che usati avevano per disbrigarsene e molti ven- 
nero per trattenersi e discorrerla con noi sulle cause di 
tal flagello . In alcuni luoghi questi vermi faceano me- 
no male e se ne attribuiva la causa alla macilenza del 
terreno ; ma si vedri in seguito che la lontananza delle 
case e dei granai ne era la soia cagione . Trovammo in 
appresso nei vicini luoghi alcuni che faccan guerra agli 
insetti coir acqua bollente e con i forni . Ci assicu- 
rammo di poi che questo terribile insetto da jo. anni fa 
era comparso in qualche contado e che in questo tempo 
avea preso tal piede che infettati ne avea più di 200. 
aH’intorno e che eravi a temere che anco tutto il regno 
ce venisse infetto se non si fossero prese le precauzio- 
ni più grandi per impedirlo . Scorrendo cosi l’ Angou- 
mese fino ai confini della Rccclla abbiamo avuto suffl- 
ciente fondamento di contestare il male spargersi solo 
fin dove si trasportano i grani dell’Angoumese , e se 
non ha attaccato la provincia di Limogi , ciò non pro- 
viene pel sugo dei grani di quel paese che ripugni agli 
insetti y ma dal non trasportarsi celi grano infettato . 
Noi trovavamo in vari paesi l’ insetto in questione in 
vari stati , onde siamo stati a portata di acquistarne va- 
rie cognizioni per tesserne l’ istoria. Questo è un prc- 
Jiminarc necessario per iscoprire il momento più pro- 
prio per attaccarlo , per preservarne le messi c distrug- 
gerne ti seme se sia possibile : tre oggetti che discu- 
.icremo in altrettanti capitoli . 

faf itolo primo Istoria delC insetto che distrugge i 
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grani deW ^ngoumese . Lo stato nel qiwle anco ai più 
inesperti si fa apertamente conoscere questo insetto è 
quello di farfalla ; e di fatto il paese si spiega così : non 
si vedon farfalle , appaiono le farfalle , i grani son dU 
•Dorati dalle farfalle e simili . Noi le abbiamo vedute 
sortir da covoni nelle grande , c ricoprire mucchi di 
grano in tanta copia che sembrava si movessero i grani 
stessi . Queste farfalle considerate all’ ingrosso si ras- 
somigliano assai alletignuolc che rodono i panni , o a 
quel tarlo che è comune ai grani di tutti i paesi e si no- 
driscono di grani . Il LeWenoek confonde gl’ insetti 
dell’Angoumese col tarlo del grano. Reaumiir li distin- 
gue ) ed abbenchè questi abbia veduto poco , quel po- 
co lo ha veduto bene . Siccome noi abbiamo a discor- 
rere di questi due differenti insetti è necessario che li 
distinguiamo. I tarli ordinari del grano allorquando 
sono farfalhe^ofK) del genere delle felenc , sono ordina- 
riamente piccioli abbenchè sene trovino de’ grossi : 
hanno 4. ali di vario colore al di sopra, benché il più 
delle volte il bianco imiti un colore di caffè col latte.. 
Altre farfalle sono più chiare, altre più brune, ma 
sempre lucicanti quando s’ espongono al sole c guerni- 
te di un sottil pelo alle fimbrie. Queste allorché si po- 
sano sul grano o su altro pigliano la forma d’un tetto 
che copre tutto l’ insetto . 11 capo è fornito di due an- 
tenne, gli occhi son grandi su queste efralle antenne 
vi è un ciuffo di peli che si ripiegano all’indictro . Nel 
seguito daremo campo di osservare che questa sorta di 
farfalle o piuttosto falene sono notturne e che in isuto 
di farfalle se la passano del cibo. Abbenchè gli An- 
goumesi credano queste le distruttrici dei loro granai, 
certo è che queste non abbiano stromenti coni quali 
danneggiare le sementi essendo l’ unica funzione di que- 
sti volatili il propagare la sua specie. Abbiamo nota- 
• ■ , u 
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tabelle farfalle del gratro una -sensibile disuguaglianza 
fra di loro , e siamo venuti in sospetto che le più pic- 
ciole siano maschi eie più -grosse sieno iefemininey 
ma ogni volta che -abbiamo vedute le farfalle accopiar- 
si ci sono sembrate uguali . L' analogia ci persuade che 
r insetto deir Angoumese propaghi la sua specie per 
congiunzione de' due sessi, e se gli Angoumesi che han- 
no usata diligenza periscoprire li congiungimenti non 
«onomai giunti a vederne uno,dovrassi credere che que- 
sti succedano di notte all’oscuro.Di fatto la i. volta che 
gli scoprimmo fu in una camera oscura . Ben moltcj 
altre volte abbiamo ciò veduto c le abbiamo fatte os- 
servare a chiunque io ha voluto accoppiate non diversa- 
mente di quello si accoppiino le altre farfallccol corpo 
del maschio e del la femmina in linea, e letestealla'ci- 
ma dell e opposte parti e ricoprendosi ali con ali . Quan- 
do una volta Tosservazione è ben fatta volentieri si pre- 
senta a chiunque ne voglia essere testimonio . Ciò sco- 
perto da noi , amendue le prendemmo e le mettemmo 
sotto un bicchiero di cristallo . Si separaron esse , ma 
si riunirono verso la sera per alcune ore. Tanti sono 
stati di questo fattoi testimoni che non si può richia- 
mare in dubbio. Fecondate le uova cercano immediata- 
mente le femmine disgravarsene, e ne depongono in 
quantità: avendo messo sotto un bicchiero di vetro 
un paio di farfalle accoppiate vedemmo che poco dopo 
~ re uscirono abbondantissime le uova . Tillct fornito di 
buoni occhi segui assai diligentemente le «ova che ve- 
nivano partorite cnotò chejqueste venivano comc_^ 
spruzzate a tre a tre , a quattro a 4. ed altre volte ago. 
per volta e che la femmina ad ogni getto cambiava di 
luogo . Queste uova sono accompagnate da un umore 
viscoso che le attacca fortemente ai luoghi ove sono 
deposte. Questo fatto non è meno contestato dell' ac- 
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coppi, amento . Quando si ha l’ idea della grandezza^ 
della madre e della quantità delle sue uova si deve ra- 
gionevolmente congetturare la picciolezza delle mede- 
sime. Queste vedute col microscopio rassomigliansi 
a' quelle ninfe che nominansi uova di formiche ; sono 
striate per il lungo e come coperte di zegrino quand’e- 
scono dalTanimale esono bianche . Cominciano poscia 
a rosseggiare, colore che prendon esse dal verme in- 
terno, il quale uscito lascia una scorza bianca e tras- 
parente. Dentro di questa siamo giunti a vedervi il 
verme in varie positure e r abbiamo veduto per fino a 
nascere dopo 7. od 8. giorni in lunghezza di un quinto 
di linea e sottile quanto un capello . Le femmine delle 
farfalle pongono le parti loro deretane sovra le spighe 
in campagna fra un grano e l’ altro ed ivi schizzano le 
loro uova ove il grano s’incassa nella paglia. Se poi 
pressate siano u deporre le loro uova prima d’ esser giun- 
te al sovraccennato termine esse le spargono quà e là 
su per li grani come ne abbiamo ritrovate di molte . l 
vermini giovani non sono schiusi appena che già fan- 
no ogni sforzo per intrudersi nei grani ad assaggiarne 
la farina . Se gli ovicini sono stati depositati su i gra- 
ni , da che essi sono nei granai i vermicini si fanno 
strada in quel picciolo solco che divide il formento 
per lungo . Essi stendono un sottil filo di seta forse.» 
per coprirsi, squarciando la crusca, e s’insinuano 
Dcl midollo farinoso che loro somministra ? alimento . 
Allorché egli si è fatta strada non siconosce il foro per 
cui è penetrato se nonché ad un mucchio di crusca 
che io ricopre . Nelle spighe in campagna se nc en- 
tra il verme sterminatore nel grano , senza che le varie 
spoglie che P inviluppano sìcno bastanti a difenderlo. 
Malgrado Pindustria di questi vermi per aprirsi la 
strada al pascolo convien dire che la loro opera sia.» 
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molto faticosa; imperocché ben di molti periscono 
prima che si sieno fatta strada alla sostanza farinosa dei 
grano : previdenza della natura per salvare qualche 
grano a dispetto della prodigiosa fecondità delle farfaU 
ie . La scoperta del picciolo foro visibile a tutti ha tol- 
to d’errore gli Angoumesi che per tanto volevano il 
verme nascere dalla corruzione del grano solo perchè 
non trovavano la parte ove ei fosse entrato . Credeva- 
no essi ancora che i soli loro grani fossero soggetti a 
questa sorte d’insetto , ma con replicate sperienze ab- 
biamo trovato il contrario . Abbiamo posto sotto bic- 
chieri di vetro grani forestieri c v’abbiamo introdotte 
ie farfalle accoppiate che hanno ivi sparse le uova , son 
nati i vermi ed hanno riprodotte le farfalle ed hanno ro- 
sicchiato il grano. Abbenchè però spargano queste òr- 
fane le loro uova in una cosi prodigiosa quantità , pure 
non si dà caso che due vermi^siensi trovati nel medesi- 
mo graneilo.Questo fatto èscmbrato molto interessante 
a Keaumur.Taponoat attesta d’aver trovata in un grano 
una crisalide cd un verme che consumava la farina a lei 
avanzata. Una eccezione cosi rara non distrugge la 
regola generale . Reaumur sospetta che i vermi chc_» 
nascono tutti su d’un grano se ne disputino il possesso 
con una guerra sanguinosa che cessa allora quando uno 
solo resta in viu ed allora gode con pace quel domiuio 
che si è cosi coraggiosamente conquistato . Ella è cosa 
comune il veder queste guerre fra gl’ insetti che l’un 
l’altro divoransi . I pr^imi alimenti degli aragnt sono i 
propri fratelli . Ma siccome si veggono i vermi del 
^rano moversi da un luogo all’altro cercando d’intru- 
dersi ne’ granelli, si può sospettare che ognuno ami- 
chevolmente si pigli il suo . Che se due di questi ven- 
gano necessitati a contendere per un solo non cwi fon- 
damento di richiamare in dubbio la guerra dal Reau- 
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mar supposta per probabile ; nè siamo liing? dal ioste<> 
uerla quando abbiamo sul medesimo grano trovati g. o 
.4. vermi morti ed uno solo al possesso di quello e Til> 
Jet pretende d’essere stato spettatore di uno di questi 
combattimenti . Ciascun tarlo esattamente racchiuso 
entro il suo grano si nodrisce della sostanza farinosa » 
cosi a misura che consuma i suoi viveri va anco cre-r 
scendo per riempiere il largo che si è fatto ne! grano « 
Si osserva , che quando il tarlo è picciolo moka farina 
si trova ancora nell’acino , ma quando è giunto alla.sua 
perfezione vota affatto e secca rimane la scorza la^ 
quale come di niuna sostanza viene rifiutata dagli ani- 
mali > ma viene gradita se mescolata con altre cose > 
Cosi gettavano gli Angoumesi la vagliatura del grana 
infetto che ora mescolata serve per mantenere le man- 
dre nere degli animali . Reaumur crede che il tarlo do- 
po aver consumata tutta la farina divori pur anco (suoi 
escrementi. Questo è, certo che nelle tane dei vermi 
piccoli si trovano certe minutissime pallette che.iu 
quelle giunte alla sua maturità non si ritrovano cbe;po« 
chissime e di una forma e colore assai differenti. Quati* 
do questo verme degli Angoumesi è alla sììa giusta lupr 
ghezza non oltrepassa le due linei;, cioè la metà deìgrap 
no che occupa e che lo chiude . Il suo corpo è piefiOke 
bianco . La cesta dalla parte più grossa mostra la boq< 
ca , due grossi occhi e due specie di corna . £$sa èal> 
quanto più bruna del rimanente del corpo che vieu^for» 
rito di 16. gambe . Io qui interrompo la storia dj que- 
sto insetto per dire alcuna cosa del tarlo del grano per 
non confonderlo coiriosecto del quale parliamo al pre- 
sente. Siccome il bruco del grano e Tinsecto degli Aa- 
goumeii si rassomigliano non poco « e siccome si tro. 
vano bene spesso unici nei medesimo granaio è impor- 
tante distinguerli l’uno dall’altro . I] tarlo de! grano;è 
J>ìz.cc,ru,t,F» B una 
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una picciola tignuola , bruco o vermetto il di cui cof* 
po è pieno e bianchiccio . Égli non si alloggia nei gra* 
ni ) ma con fili della sua seta molti ne lega insieme e 
formasi fra quelli un picciolo cannello coperto ordina* 
riamente di crusca é di farina insieme mescolate . Esce 
dal suo ritiro per consumare i grani che lo circondano» 
c ciò fa con disordinetrovandosi molti. grani ad un tem- 
po guastati senza che uno talora sia interamente corro- 
so : e quando si trovano in abbondanza queste false ti> 
gnuole in un granaio si veggono sulla superficie i grani 
legati l’uno coll’altro talché fanno una crosta di due 
buone dita . Quest’ inserto o in un grano o nel suo 
cannello si forma in crisalide dalla quale ài mese di giu- 
gno sbuccia fuori una Farfallla . Quando si rimescola 
un mucchio di grano ove molti sianvi di questi bruchi 
s’arrampicano alle muraglie » ma ritornano ben presto 
al lòr mucchio che legano subito colla loro seta . Ma 
il bruco angoumesc è molto più economo della tignuo- 
la . Égli consuma il grano che gli è toccato in sorte e 
non si dà esempio , che égli tocchi il grano contiguo % 
Consuma total niente il Suo e con tal diligenza si pasce 
della sostanza farinosa che lascia intatta lacrusca> tal- 
ché il grano aU’occhio sembra sanissimo . 11 caldo dcl- 
h stagione gli sforza à prendere la forma di ninfa o cri- 
salide prima talora » che abbiano tutto votato il loro 
magazzino ed allora sortono farfalle scarmé e picciolc •- 
Cosi succede anco ai vermi da seta i quali a cagione di 
qualche malattia restati essendo dal mangiare salgono 
il bòsco cogli altri , ma fanno un bocciuolo cosi mise- 
rabile che é una pietà . Se racchiudasi sotto un bicchie- 
re un bruco non ancor giunto allaga perfetta grossez- 
za si cambia bensì in trisàlidc d’onde sorte una farfalla 
delle altre assai più picciola. Ve ne sono ancora di co- 
si buon appetito che messe nella farina sono fiiordi mó^ 
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ido ingrossate per il comodo ed abbondante pasto ne- 
qualesi sono trovate e hanno date alla luce farfalle magi 
giori . Queste trasmutazioni'benchè si facciano in ogni 
tempo , fiure^ono nelPestate frequentissime e si è no* 
tato che:aUpra<]uando «ono più lente maggior consumo 
vi è nella farina dei grani. Reaumur nota una cosa 
graziosa in <]uesti insetti . Il bruco quasi presago che 
tramutato in farfalla dovrà soffrir della pena per uscire 
(dal suo guscio ha Tavvcrtenza di fare una hnestrina con 
una scaglietta di crusca che s’apre e chiude facilmente. 
Questa da chi è pratico si vede in una macchia bianca- 
stra ed un poco sporta in fuori . Giuntoli bruco alla 
sua grossezza-) formata la sua hnestrelia s’occupa a fi- 
larsi entro del suo grano un bocciuoletto e si tramu- 
ta in crisalide « Apertane da noi e tiratane fuori la far- 
falla si trovò tutta raggruppata ed inerte. Quando sorte 
dal suo uovo un verme e dalla sua scorza una farfalla 
sembra diiGcile a credersi che essa prima vi capisse » 
tanto li dilatano entrambi sortendo . La farfalla inte^ 
ramente formata nella suacrisalide ne rompeJamem- 
brana per la punta) apre còl suo capo la porticina » 
del la quale abbiamo parlato disopra-) e seneesceper 
quella, ed ha lasciata cosi vota di farina e così Icgr 
gicra la scorza che spesso volando se la porta appresso 
attaccata . Non appena le’farfalle sortono dalla- loro 
corteccia che s’accoppiano espargonsi dalle femmine le 
uova per la propagazione della specie •. Quest’insetto 
come succede a molti altri rimane più o meno nel me^ 
desimo stato secondo che l’aria .è più o meno favorevo- 
le al suo sviluppo. Si sa che un verme chiuso nella 
sua crisalide che aH'aria calda dopo 8. giorni sarebbe 
uscito farfalla se sia posto in una ghiacciaia più di tre 
mesi rinaane in istaco di crisalide e sorte allora solo 
quando trasportato sia iu' un . ambiente più caldo . 
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Per Questa ragione difficilmente li puàdauoi assegnare 
ii tempo delle sue mutazioni : basta dire che se l’aria 
sia calda le uova si schiudono prontamente e presto dU 
venta farfalla , cosa che più lentamente succede nelT a* 
ria fresca. La durata della lo r vita andando il tempo 
prospero in meno di 50. giorni si chiude . La sortita 
delle farfalle vien prenunziata da un sensibile calore 9 
fermentazione nel mucchio del grano o nel covoni . Égli 
fa ascendere il termometro a 25. o 50. gradi di caldo; 
allora quando Tambiente non ne ha che 1 5. questo calo- 
re senza dubbio agisce per lo sviluppo degli insetti,per 
chè in pochi giorni si veggono sortire -farfalle senza 
numero. Il fresco dell’autunno interrompe la loro pro- 
pagazione, nè si veggono fino alla nuova primavera sor- 
tir più farfalle. Questo calore così sensibile sarebbe 
egli mai prodotto dal numero grande degli insetti ? Un 
alveare zeppo d’ api ed un mucchio di grano carico di 
gorgoglioni o di false tignuolc sono caldi sensibilmen- 
te . Noi mostreremo in appresso che un mucclilo di 
grano senza tignuole o dal quale sien già volate via le 
farfalle o non è caldo od il caloresi diminuisce. Potreb- 
be anco essere che il calore che si genera nei grani in-» 
fctti provenisse dall’ umido prodotto dalle tignuole che 
fermentando li riscaldasse così da fare schiudere le uo- 
va e produrre i vermi , daactelcrare i loro cambiamen- 
ti e da svilupparne le farfalle; Questo è certo che se le 
mietiture vadano umide o sopravengano delle pioggie 
calde facilmente riscaldansi i mucchi e gl’ insetti rapi- 
damente si avanzano . L’ umido oltre all’essere favore- 
vole agl’ insetti apre anco coll’ intenerire la scorza dei 
grani più fàcile !•’ adito ai vcrmetti d’ insinuarvisi . Il 
tempo secco qual fu quello del i j 6 o. differì talmente la 
eruzione delle farfalle che per quell’anno si credeano 
sicuri gli Angoumesi, ma la loro speranza gli ingannjò: 
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tardarono bensì » ma le videro scoppiare e su i covoni 
c sulle aje ed in un numero più grande nei solai su i 
mucchi di grano , che nel si riscaldò talmente 
che il termometro giunse fino al grado 55. 1 calori gran- 
di della state non fecero dùnque che ritardare alquanto 
il male e forse diminuirlo alquanto . Ma questo terrii 
bile flagello si rinuova ogni anno . Qiiesti vermi rac- 
chiusi nei granai sono al ridosso e garantiti dalle in- 
temperie dell’aria che fanno perire il rimanente degl’ 
insetti alla campagna. Io credo dover qui aggiungere 
una riflessione sul calore che abbiamo detto generarsi 
nei mucchi del grano . Ogni anno eziandio quando le 
mietiture vanno secche si trova anco indipcndentemcn^ 
te dagl’ insetti un sensibile calore nei covani ammuc- 
chiati e nei grani di fresco battuti . I contadini dicono 
che allora il grano esala il suo fuoco e che essendo umi- 
de le messi questo fuoco ò tale che soffoca i germi ed 
inabili li rende a seminarsi . Bisognerà dire adunque 
che questa fermentazione può da due cagioni provenire 

0 da qualche poco d'umido che nel grano rimane o dagli 
insetti medesimi che coll’ umido loro la fomentano e 
la producono. Ricapitoliamo quanto abbiamo detto 
Jfinora c seguitiamo l’insetto per tutto il corso dell’ an- 
no per rintracciare il momento favorevole per attaccar- 
lo con profitto. Si deve far osservazione che molti gra- 
ni al tempo della messe si sono trovati già voti di fa- 
rina . Certa cosa si è che la farfalla quindi uscita 
getta le sue uova sopra delle*altre spighe . L’azione 
del flagello il quale batte il grano e del vaglio che io 
netta d^^trugge buona parte di uova . Ma se il tempo 
vada caldo , ben presto schiudonsi gli ovicini ed 

1 tarli faranno il solito scempio se bene presto non 
si soffochino colla maniera die diremo dipoi . Li 
grani mietuti se sieno conservati in covoni o all’a* 
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pcrta campagna o nelle grande ove più o meno di tem>* 
po restano quanto ne permettono gli altri lavori della 
campagna, così ammucchiati si scaldano ed il progres- 
so degrirsetti si fa pih prontamente . Quando noi fa- 
cevamo rimescolare questi fasci di spighe un mondo di 
farfalle uscivano, e questi erano tanti grani vani e. vo- 
tati . Uscite queste appena eccole accoppiate- ed ecco le 
uova sull’altrc spighe dcH’aja . Certamente che gran_» 
parte di questi semi novelli come dicemmo potrebbo- 
no distruggersi col flagello e col vaglio purché non si 
differisse l’operazione . Alcuni contadini lavano i loro 
grani succidi per la poca pulizia deiraje e con questo 
giungono a conoscere quei grani che sono stati dalia ti- 
gnuola corrosi ed a separarli j imperocché come più 
leggieri vengono a galla . Ma trovandosi dei grani ove 
è inchiuso il verme ancor più gravi dell’ egual corpo 
d’acqua per essere privi di poca farina e perciò non so- 
vranotano , non si arriva perquesto mezzo a spegner- 
ne il seme , anzi rendendosi i grani più molli per l’ac- 
qua si agevola ai nuovi vermetti il passo per entrare 
negli acini . La maggior parte dei contadini prevenuti 
della mala sorte che provar possono i loro grani s’affret- 
tano di venderti ai mercanti e portano così nei paesi vi- 
cini la conragione , e questa é la vera sorgente dell’ c- 
stcnsione del male. Altri prendono il partito più sicuro 
con far macinare tutto il loro grano . Questo metodo 
però ha i suoi inconvenienti . Primieramente i moHni 
non bastano per macinare a dovuto tempo tutto il gra- 
no della provincia ; in secondo luogo quando le messi 
sono umide la farina facilmente si guasta. In terzo luo- 
go i vermi si pascono molto bene anco nella ftrina co- 
me abbiamo noi sperimentato , onde nemmeno questo 
è rimedio decisivo per distruggere la spezie dei vermi 
in questione .'La maggior parte degli abitanti conser- 
vano i loro grani per pagarne i diritti ai padroni alprin* 
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c?piare d’ottobre Da questi mucchi escono infìnitt.^ 
farfalle che s’accoppiano su i medesimi mucchi e vi fan- 
no le uova dalle quali nascono i vermi che tutto il gra* 
no divorano all’InvernQ . Anzi sono di cosi pronta ge- 
nerazione che dalle uova nate net principio d’autunno 
se egli sia dolce nascono vermi e farfalle per la seconda 
propagazione dei vermi per l’invernata . Ecco a. scia- 
mi di farfalle > uno di quelle che cominciano a sbuccia- 
re dalle messi e durano tutto il settembre, e l’altro che 
si scorge in giugno e nasce dai vermi che tutto il verno 
sono stati neirinterno dei grani, e qqesto continua fino 
alle messi . Notabile è una circostanza della quale fa- 
remo uso ed è che le farfalle dejlo sciame d’estate resta- 
no per la maggior parte nei granai , che quelle di pri- 
mavera quasi sapendo esservi il grano novello in cam- 
pagna scn volano all’aperta campagna dalle finestre del 
loro nativo granaio. Questa è l’osservazione più inte- 
ressante nella vita di quest’insetti . Conviene che con 
qualche sperimento la confermiamo. Abbiamo nelle 
frequenti visite ai granai osservato una moltitudine di 
queste farfalle qualche po di tempo dopo il tramontar 
del sole moltissimo agitarsi , quando di giorno chiaro 
una gran quiete in esse osseryavasi , Si sono vedute 
ben molte volte uscire dalle finestre c portarsi aU’apcr- 
ta campagna ; si è chiuso esattamente un granaio acciò 
niuna farfalla potesse qscire , e si sono vedute le farfal- 
le attaccarsi alle pareti cercando diligentemente un_* 
esito , Aperta poscia la porta con un volo velocissimo 
l’hanno oltrepassata. Hanno traversato di volo una ca- 
mera contigua ed alzandosi ben alto hanno presa la voi. 
ta della campagna vicina . Si è notato pur anche che i 
grani lontani dairab'tato erano meno carichi o esenti 
dalle farfalle . Segnale è questo che elleno vengono dal 
granari vicini . 1 contadini che niuna di queste farfalle 
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erano fin allora grumi a vedere le volevano nate dalla 
corruzione dei grani stessi, e la scarsezza delle medesi- 
me in alcuni campi veniva da essi attribuita o alla qua- 
lità dei terreni o alla esposizione del campo. Di giorno 
sulle spighe verdi iton siamo giunti giammai a scorger- ' 
ne, ma visitando i campi di notte al favore di una lanter? 
na ne abbiamo veduta I’esistenza,i congiungimenti e lo 
spargimento delle uova . Sono queste farfalle nemiche 
del sole , ragione per la quale le abbiamo credute not- 
turne, ed o il sole col suo lucido raggio le uccide . Ab- 
biamo messe sotto due differenti bicchieri di cristallo 
varie farfalle : quelle che erano sotto di un vaso toial- 
, mente voto e per ninna parte coperto dal sole ben 
presto perirono, e quelle che sotto l’altro in cuieran- 
vl delle cartuccie pregate sopravissero e fecero le uova. - 
Si erano queste riparate fralle pieghe della carta dai 
raggi del sole . Taponnat testimonio di vista ha vedu- 
te le farfalle uscire dal suo granaro pigliare la volta dei 
suoi campi vicini e correre a questi, cd ha vedute giun- 
gere le farfalle , posarsi sulle spighe , sollevarsi allo- 
ra quando erano scosse da un bastone e riposarsi di 
nuovo or sulle barbe , ora su i grani delle medesime.. 
Che vi può essere di più convincente per provare il no- 
stro assunto; tanto più che le farfalle delle spighe verdi 
sono del medesimo genere c le medesime dei muc- 
chi di grano? Alcuni contadini dell’ Angoumese hanno 
sistematicamente preteso che i vermi che si trovano su’ 
grani verdi dalla semenza infetta e dalla radice faccia- 
no passaggio alla spica : io ho detto sistcmaticamentej 
perché questa asserzione non è appoggiata ad alcuna - 
osservazione . Noi che abbiamo vedute le farfalle accop- 
piar$t,gettar le uova sulle spighe non potiamo acconsen- 
tire a questo sistema , pure questo per falso eh’ ci 
sia ci ha condotti ad una scoperta assai interessan- 
te . Abbenchè sia molto difficile a persuadersi che 
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i vermi racchiusi nei grani possano per un’ intera-* 
invernata resistere ai ghiacci ed ail’ umido corrut- 
tore di tutti quei semi che atti non sono a germo- 
gliare , pure confesseremo che questa dimora dei ver- 
mi sotto terra è vera . Facciamo strada a questa veritk 
, con alcune sperienze che scmbr;ino stabilire essere inu-, 
til i le diligenze che adopransi in sciegliere la semenza . 
Un campo stesso da noi visitato era stato seminato per 
metà di grano infetto, e l’a'tra metà di sano ; abbiamo 
trovate le farfalle egualmente su Tuno, che sull’ altro; 
ed a dire il vero il grano angoumesc ne era forse meno 
carico: ecco inutile Io sciegliere il seme quando ed il 
seme scielio c l’Impuro corrono la stessa sorte ; ma-* 
ben tosto faremo vedere quanto sia falsa questa conse- 
guenza e quali dannosi successi la possono seguitare . 
Fu seminato in terra dissodata di fresco del grano sant»* 
simo . A suo tempo fu pieno di farfalle. Chi le ha ve- 
dute uscir dei granai c posarsi sulle verdi spighe per 
spargervi le uova sa che nè il seme straniero , nè la 
terra dissodata di fresco garantiscono i grani dal comu- 
ne Pagello . Ben diverso però sarebbe l’esito di chi se- 
minasse buon seme lungi dai granai e dai mulini d’onde 
escono le devastatrici farfalle . Questa riflessione ci ha 
impegnati alle seguenti sperienze . Noi scicgliemmo 
lungi dall’ abitato un sito voto d’alberi in un bosco e 
fattolo lavorare vi «spargemmo del seme non guasto ed 
il medesimo facemmo sotto le rovine d’un vecchio dis- 
abitato castello : credemmo che dovesse il grano andar 
esente dai vermi , ma c’ingannammo . Comparvero le 
fàrfeli'e in un luogo e nell’ altro , in piccolo numero 
bensì , ma comparvero suflìcienti in gran tempo a pro- 
durre una numerosa posterità . Questo ci fece arguire 
'che le farfalle favorite dal vento stendono anco lontani 
i suoi voli . Colie sudette spcrienzeperòsi prova il 
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volo delle farfalle a devastare i grani , nia non si prov;^ 
che i germi delle farfalle non periscano quando sono 
in terra fra’grani sparsi nella campagna . Seminò mada- 
ma di Chasseneuil in un vaso a due pollici di profondità 
alcuni grani che chiudevano il verme, c noi in una_j 
piana d’un orto ne seminammo altrettanti e ciò ncH’ot- 
tobre. In questo il terreno s’indurl talmente che trovar 
non potemmo in maggio neppure il vestigio di un ver 
me, ma nelle casse di madama di Chasseneuil se ne 
trovarono di quelli che resistito avevano ai freddi più 
austeri dell' invernata . Questo solo prova che possono. 
i vermi resistere sotto terra a’frccidi ed alle intemperie 
dell’ invernata . Ma se possano essi sortir vermi o far- 
falle , questo si vedrà nelle seguenti sperienze . Semi- 
nammo in vasi di terra ad un pollice di profondità gra- 
ni col verme in seno c siccome noi bene spesso li visi- 
tavamo trovammo che essi si cambiavano in crisalide 
anco a dispetto delle pioggie frequenti come se appun- 
to fossero state nel granaio . Ma da noi s'ignorava , se 
tanta forza avessero le farfalle di forare la terra ed 
uscirsene all’ aria , Sapevamo che nei granai se la tela 
del sacco che racchiude i grani sia un po rada s’insinua- 
no tra un filo e l’altro e si fanno strada ad, uscire ; per 
assicurarcene facemmo le sperienze seguenti . Sul fon- 
do d’un bicchiere si misero alcuni grani con entrovi le 
crisalidi c si ricoprirono con mezzorpollice di polvere 
secca , si chiuse la bocca del bicchiere Con carta bianca. 
Sbucciarono le farfalle e trapanarono felicemente la ter- 
ra . S’attaccarono alla carta bianca, ivi accoppiaronsi e 
fecero le uova . Per vedere se con egual facilità fosse- 
ro |?er forare anco la terra posimo in un vas» uno stra- 
to di terra ed uno strato di grano infetto, indi altra 
terra ed altro grano fino a 3. stra i di un pollice d’altez- 
za . Coprimmo con un cartone forato il vaso acciò che 
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Taria esteriore giuocasse con libertà coll’ interna del 
vaso e ricoprimmo un gran foro nel mezzo del cartone 
con un quadrato di vetro : oltrepassarono la terra le 
farfalle e ne uscirono ora 3. ora 4. ora 1 2» che si attac- 
. carono al vaso dì vetro : eppure il vaso era stato per 
due giorni esposto ad una dirotta pioggia . Si fc puran- 
che fare una cassetta a 3. scompartimenti . Si copriro- 
no i grani colla crisalide entro sotto i. a. e 3. filici 
di terra. Comparvero le farfellc in tutti i 3. spartimen- 
ti, ma più di tutte ove era un solo pollice di terra . 
Egli è vero che ricoprimmo i grani con terra d’orto più 
leggera certamente e meno forte che quella dell’ aperta 
campagna , Con questa pure umida c ben compressa 
coprimmo i grani infetti,nè si vide in alcun tempo una 
sola farfalla . Osservammo allora che le farfalle con una 
forte agitazione del capo lo cacciavano, fuori dalia terra 
dalla quale uscivano tutte arruffate , ma pochi momen- 
ti dopo collo sbattere dell’ ali si mettevano in disposi- 
zione di stendersi al loro volo . Comunque però ciò 
siasi io sempre affermerò che la cagione dell’ infezione 
dei grani verdi non succede certamente delle farfalle 
sortite dai grani infetti ( che pochissime possono esser 
quelle che hanno la sorte di mantenersi in terra e di fo- 
rarne fa dura crosta) , ma da quelle che volano dai gra- 
nai . Per seguir la storia del nostro insetto , un giorno 
due ne trovammo sur una spiga ben accoppiati : facem- 
mo entrare la spiga colle farfalle in una botieglia di 
collo assai largo ; tagliammo la paglia rasente la bocca 
del fiasco che turammo con carta . Si disgiunsero di 
giorno e si riaccftppiarono la notte e la femmina sparse 
le sue «eva sulla'spiga che osservammo morte che fu- 
rono le farfalle. Abbenchè da questo fatto si scorga co- 
me da molt’ altri che le farfalle non si congiungano che 
di notte > pure' e nei bicchieri e quando sono in gran 
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disposizicne di congiungersi ciò fanno anche di giorna. - 
Ecco quanto dalle nostre osservazioni abbiamo ritratto ' 
ed abbiamo ancora osservato che tutte le azioni di 
quest’ insetto sono più brevi nella stagione buona c se-, 
rena o perchè trovino meno impedimento ad insinuar- 
si nei grani più teneri o perchè il caldo le fortifichi e 
le renda agili . Sono cosi feconde queste importune be- 
stiuolc che convien dire che in una annata facciano più 
o meno sciami secondo il maggiore o minor caldo del- 
la stagione. Abbiamo notato di sopra che quando esco- 
no questi sciami compiuti il mucchio del grano si scal- 
da. Ora riscaldandosi 2. o 3. volte in un anno e veden- 
dosi in quel tempo ricoperto di farfalle si dovrà dire che 
2. e 3. volate o sciami facciano in un anno . Essendo^ 
questo punto molto interessante per dar il dettaglio 
della moltiplicaziofle di quest’ insetto , Taponnat ha_^ 
fatte le sperienze che sieguono . Egli ha fatta osserva- 
zione che allor quando nel mese d’agosto poche farfalle 
si vedono,appunto quando meno vi si pensa nel settem- 
bre scoppiano su i grani le farfalle che durano fino all’ 
ottobre e che anche quaich' anno hanno fatta eruzione 
di novembre ed ha.ino durato fino a Natale . Mise 7. 
grani, conosciuti infetti dal verme dal mucchietto di 
crusca del quale abbiamo parlato, in un bicchiere di 
vetro li li. luglio 1761. Ài 17. agosto sortirono Ic^ 
forfalle che morirono , ma prima avevano lasciate 15. 
uova .Sei vermi fossero entrati nei grani poco prima 
che fossero messi sotto il bicchiere, in 27. giorni 
àvrebbono i compiuto il loro periodo. Ma facciamo, 
per non errare, il conto che abbiano-le farfalle impiega- 
ti 40. giorni per 'passare per tutte le metamorfosi. 
Supponiamo che nel numero di 7. farfalle vi fossero 3. - 
femmine e che queste abbiano fatto il numero di 6 oi 
uova per ciascuna, ecco i8o..veroqi che s’annidercb? 
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bono in altrettanti grani se li avessero in pronto . 1 
vermi dunque nati ai 17. agosto potrebbono ricompa- 
rire farfalle prima del fine di settembre: in questo ca- 
so vi sarebbono 6ok femmine e queste facendo óo. uova 
per ciascuna verrebbono a dar la vita a 5400. vermi ed 
altrettanti grani sarieno perduti e consunti dalla poste- 
rità di 3. femtitine e questo in ispazio di 80. giorni ; 
Questa sperienza fatta in picciolo daTaponnat fa com- 
prendere la prodigiosa moltiplicazione di quest’ inset- 
to . 11 medesimo esaminò del grano portato in casa ap- 
presso la mietitura e lo ritrovò consumato per la sesta 
parte dal verme; all’ inverno del lydo. rivisitò il suo 
grano e non ne ritrovò che un sesto di sano . Il grano 
debbo esser stato consumato nella seconda covata. 
Dalle sperienze arrecate fin ora agevolmente si scopre 
che il danno del primo sciame che sorte dal mucchio 
del grano non è così sensibile come quello della secon- 
da e ter/a cacciata la quale sevenga favorita da un 
autunno caldo ed umido il tutto 'è perduto . Frattanto 
a noi che conosciamo era la storia dell’insetto sarà fa- 
cile il persuadersi quanto si siano ingannati gii Angou- 
mesi in assegnarne le cagioni prossime e rimote . 

Delle cause fisiche alle quali si attribuiva F origine delt 
insetto delgrano,t.g\ i è cosa naturale che quell i che tanto 
danno provarono dagl’insetti procurassero di rintrao- 
ciarne l’origine e le cause fisiche alle quali attribuirsi 
potesse la copia di questi insetti divoratori delle niesii. 
Altri privi del lume fiolosofico nati li credevano dalla 
corruzione del grano , perchè non vedendo essi il foro 
d’onde si fossero intrusi e non avendone mai veduti 
di somiglianti si persuadevano essere generati nella so- 
stanza farinosa dei germi ed aggiungevano che i venti cal- 
di, le pioggie,Ie nebbie aiutavano questa corruzione e 
che i venti freddi rirapedivano, perchè vedevano alle 

prim’ 


Digitized by Google 



50 FAR 

pri m’accennate variazioni dell’aria crescer l’ insetti e 
scarseggiare negli anni dominati dalle seconde . £ se i 
grani dei paesi aU’intorno andavano esenti dal flagello 
dovevasi attribuire ) dicevanessi ) ai terreni che sughi 
spiacevoli agli insetti comunicavano ai grani di quei 
paesi , ondeo non generavano ip quegli o non si cor- 
rompevano cosi facilmente. Noi andiam d’accordo che 
negli anni caldi ed umidi facciano maggiore strage gl’in' 
setti che nc’freddi e secchi,ma ciò non prova che questi 
nascano dalla corruzione» ma che>:alcune stagioni sieno 
favorevoli alla loro moltiplicazione e L’umido ammol- 
lendo ì grani ed il caldo rendendo più attivi gl’insetti • 
onde più facilmente s’intrudano . Alcuni altri più filo- 
sofi dc'primi conoscendo l’assurdo del nascere di un 
animale dalla corruzione hanno dato a 'quest’insetto le 
sue uova acciò propaghi la sua specie>ma perchè privi 
erano di sperienzae di osservazioni si sono allontanati 
dal vero nel decorso . Hanno dato un aculeo o una co- 
me trivella alla farfalla colla quale forasse il grano ed 
introducesse in quello le uova . Ma quanto siafalso e si 
prova dalla maniera dello spargere le uova e dal non es< 
sersi trovato pungolo alcuno a questi animalctti... Con- 
cedono ben di molli intelligenti a tenore delle nostre 
osservazioni quanto abbiamo detto di sopranci conce- 
dono senza negarci un punta la nostra istoria; ma pre- 
tendono la enorme moltiplicazione delle farfalle proce- 
dere dal costume degli Angoumesì di cogliere il grano 
ancor verdeed ammucchiarlo non ben asciutto. Ammas- 
sato, dicon eglino, si fermenta e col suo fermentare 
accresce forza ed attività alle farfalle acciò più presto 
e più numerosamente moirìplichino . Essendo quest’ 
opinione comune conviene che rcsaminiamo. Egli è co- 
stume degli Angoumesi di cogliere il grano e senza dar- 
gli tempo di seccare quando è in manipoli o fascetti si 
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^orta in mucchio ancor verde . Di più battendosi il gra- 
no la notte s’imbeve della rugiada che per esso è una 
uuova causa di fermentazione . Noi concediamo ben 
volentieri che ciò ajutt la produzione delle farfalle e 
di conseguenza la moltiplicazione degli insetti ajutan^ 
done la metamorfosi , ma non già che questa ne sia la 
causa.l fittabili o appaltatori di campi in varie provincie 
della Francia temendo .Che il grano ne’vastissimi fondi 
che pigliano in affìtto pel troppo secco non sì sperdano 
sovrala terra, tagliano i grani assai verdi i quali pigliar 
no tanto caldo che arriva a seccare il germoglio v ondC' 
più valevole non è a nascere seminato 5 ma non fa nasce- 
re in lui verme di sorta alcuna . Egli è vero chencl caso 
degli Angoumesi e degli appaltatori de’ campi questo 
fermento può causare dei danni a tal grano o con ammuf- 
fire o con dar adito a’górgoglioni ed al tarlo; per evitare 
ì quali danni uopo'è rivoltarlo spesso, ventilarlo o farlo 
passare per le stufe . Che all’ incontro per gli Angcu*- 
mesi l’anno 1750. caldissimo e secchissimo ha causato 
una copia d’insetti maggiore degli altri anni . L’umi- 
do adunque , la fermentazione , il calore possono ac- 
crescere lo sviluppo delle farfalle,, ma non già produr- 
le ; onde dalle cose dette fin ora credo che sarà iolra_3 
Topinione della produzione spontanea degl’ insetti , nè 
che questi provengano .dal seme infetto e dalla qualità 
de’ terreni ovescminansi i grani . Non meno accredi- 
tata della sudetta opinione si è quella che attribuisce la 
origine di quest’ insetto al tnaiz , gran turco o formen- 
tone che Io Vogliamo chiamare, biada peraltro rispet- 
tata e non tocca da’ vermi e sulla quale non abbiamo 
giammai veduta una farfalla . £ tanto di piede ha preso 
questa opinione che ben di molti ricorrere volevano ai 
magistrati per impedirne la coltura . Ecco le ragioni 
colle quali i più zelanti volevano iocautamente rovina- 
re 
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re affatto TAngounicse . L’ insetto apparve nel paese 
negli anni appunto che-si cominciò a coltivare il maizw 
Quant' ha fatto di progresso questa biada, tanto si è 
accresciuto l’insetto . Ciò ha fatto pensare che il maiz 
ne sia stata l' origine . Ma cieco è chi non vede che 
possono esser nati insieme il ma'z c l’insetto, essere 
cresciuti insieme senza che uno abbia relazione . all’al- 
tro * Pure questa osservazione ha determinato a mette- 
re una dipendenza fra l’ insetto ed il maiz ed ha impe- 
gnato a mettere in campo delle ragioni' sovra d’un fat- 
to non abbastanza provato . Gli. abitanti , dicon essi » 
dopo aver tagliati i fusti del formentone li. mettono nel- 
le paludi a marcire per farne letame da ingrassarne le 
tcrre.Le radiche stesse che imputridiscono entro la ter- 
ra generano dc’vermida’quali nascono le farfalle. Que« 
stosistefna sarebbe come se si dicesse che le far&lle 
ed i gorgolioni del grano nascono da que’ vermi che 
si propagano ne’ pomi o fanno il nido nelle gallozzole . 
'Abbiamo osservato i vermi che si generano nel letame c 
csono totalmente diversi dal verme del quale ora si trat- 
ta • Aggiungono che gli Angoumesi seminando i loro 
grani nella quantità delle provincie vicine, pure in_5 
quelle vengono più folti assai : c ne attribuiscono la 
colpa ai vermi della terra che rosichino le radici . Que- 
sto non fa punto al nostro caso . Qui si parla de’ grani 
rosicchiati e non delle radiche se i grani dell’ Angoume- 
se nascon più radi , la ragione probabilmente è perchè 
essendo il seme in parte infetto i grani rosicchiati dai 
vermi non sono in portata di nascere e germogliare . 
Altri osservatori vogliono che le biade che nascono in 
un terreno spossato quale è quello ove è stato seminato 
il maiz pianta vorace vengano più tenere e perciò diano 
più facile adito ai vermi per intrudersi . Ma questi la_« 
sbagliano di gran lunga ; mentre è osservazione costan- 
te 
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te le biade nate fn terreno grasso sono più molli che 
sjuelle che nascono in un terreno infecondo ; ed essi do- 
vrebbero pure aver fatta osservazione che dove per la 
macilenza il terreno produce grani assai icarmi meno 
abbondanza trovasi di farfalle che ne’grani raccolti in 
terre grasse e feconde . Noi andiamo d’accordo che il 
maiz spolpi il terreno , ma ancorché si lasciassero in 
ozio un anno i terreni , crediamo che non si vedrebbo- 
no meno farfalle . E ciò che difènde il maiz dall’ ob- 
biezione oppostagli si è che troviamo de’ paesi ove il 
maiz viene in maggior copia seminato , pure non si ve* 
de in essi ombra di farfalla sterminatrice. La causa 
medesima dovrebbe pure produrre il medesimo effet- 
to . Ciò che conclude più d’ogn’ altra cosa al nostro 
proposito si é che nell’Alsazia ove questo verme mede- 
fimo si vede > ma con meno di strage che nell’Angou- 
mese , non vi sono piante di maiz in nessuna maniera . 
Alle sudette ragioni aggiungiamo anche questa» che le 
farfalle posano le loco uova sul formentone » orzo » se- 
gala ; ma non mai sull’avena » piselli» maiz ed altri 
legumi . Le ragioni per cui il verme si allontana da 
queste specie di piante le diremo in seguito . Se con la 
radica il mai/, e col fusto non genera » non alloggia il 
verme del grano ; col sugo dolce del suo gambo man- 
tiene la farfalla e cosi aiuta la propagazione dei verme 
odiato . Ma oltre che non abbiamo giammai per quan- 
ta diligenza ysats abbiamo vedute le farfalle posate più 
sui grano turco che su altre piante» non cadrebbe l’ac. 
cusa se le farfalle non si pascessero di cosa alcuna » co- 
me di fatti abbiamo osservato . Chiuse in un vetro sen* 
za cibo alcuno si sono accoppiate, hanno fatto le uova e 
sono morte . Da che hanno perduta la forma di ninfa 
ron mangiano » nè uopo hanno di cibo . Dunque il 
maiz non è nè causa prossima , nè remota della nascita 
Du.ec.ru.t.Ff C o del< 
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o della propagazione de’yermi del grano i Alcun? altri 
hanno creduto che il verme divoratore nasca da una 
mosca che fora la paglia , da quella nasca un gorgoglio- 
ne da cui poi nasce 1* insetto del quale si tratta. Ma 
questa e sifoili altre opinioni nude di prova non meri- 
tano che si confutino restando atterrate dall’istoria di- 
ligente che fatt’ abbiamo dell’insetto. Riguardo a que- 
ste moschè conviene dire soltanto ( come cosa che si ri- 
ferisce al compimento di quest’istoria), che alcunc_> 
mosche col capo grosso e le ali corte , che anch’esse si 
annidano nei grani , precorrono col loro sortire la sor- 
tita delle farfalle ; ma queste non che essere le madri 
delle farfalle sono le loro nemiche y mentre forse si pa-- 
scono di quelle nei grani ^ Ove essi moscioni hanno 


preso possesso si sono bene spesso trovate delle spo- 
glie di crisalidi o vermi morti > forse uccisi da essi v 
Bisognerà dunque dire che il verme flagello degli An - 
goumesi sia stato trasportato col grano in tempo di 
qualche carestia e questo poi abbia moltiplicato la spe- 
zie che ha infestato tutto il paese w 'Questo si è il fatto 
contestato da tante sperienze le quali perchè fatte alla 
presenza di una infinità di dotti ed onesti uomini non 
soffrono , nè possono soffrire alcuna contradizione • 
Non si contenta l’insetto distruttore di attaccare il gra- 
no solò y ma l’orzo e le altre granàglié farinose y se se 
a’ eccettui l’avena ed il maiz ; e di fatto in un mucchio 
di grani diversi mescolati insieme tutti , se questi due 
ne eccettuiamo , vengono interamente divarati . Ab- 
biamo però chiuse le farfalle con spighe di vena e eoa 
pannocchie fresche di gran turchesco . La Necessità ha 
fatto che vi abbiano sparse sopra leUova e che qualche 
verme siasi intruse nell’ uno e nell’ altra e si nell’ uno 
che nell’ altra siasi il verme ben pasciuto . La dura scor- 
za ed impenetrabile al verme le garantisce ammucchia»» 
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te ; e r essere in latte allorché le farfalle sortono non 
le alletta o fa loro volgere il volo altrove . Chi sa che 
anco non l’attacchino ai semi pratensi? Marantin le ha 
fatte insinuare nelle spighe della gramigna » L’ essere 
però cosi piccioli i semi che non bastano alla manuten- 
zione di un verme , li esentua forse dal comune flagel- 
lo . Alcuni contadini attestano aver vedute dai mucchi 
di fieno riscaldato uscirsene delle farfalle » ma chi può 
assicurare sulla fede di un contadino che fosserodella 
medesima specie che quelle del granone quando anco lo 
fossero converrebbe dire che spinte dal freddo le farfalle 
si Jiieno poni te ritirare ove l’aria è più mite -il cagione 
de' fieni riscaldati . Abbiamo altresì osservato che nè 
le fave , nè i fagiuoli , nè altri legumi vengono punto 
danneggiati dall’insetto . 

I tentativi fatti replicstamente da malti per difende» 
re i grani dal verme non meno in ispiga che «opra i gra- 
nai sono di molti. Si può ragionevolmente credere che 
gli abitanti dell’ Angoumese abbiano fatto ogni «forzo 
per sottrarsi dal flagello che li percuoteva : cento arti 
hanno tentato con mediocre esito . Queste noi «egnare- 
mo succintamente , almeno acciò si giudichi il grado 
di confidenza che si deve aver loro . Vi ri «sovverrete 
che quando stanno le farfalle in procinto di far l’eruzio- 
ne il grano fortemente si riscalda. La maggior parrei 
per rifrescare i suoi grani ha avuto in costume di farli 
muovere colla pala o di farli «tendere a picciola altezza 
sul granaio, come :appunto si suole usare ’quandoil 
grano si riscalda per l’umido. Siccome questo calore 
proveniva da una causa totalmente diversa, il rimedio 
non ha servito ad altro che a procrastinare io sviluppa 
del'a farfalla . Hanno diviso in due porzioni il medesi- 
mo mucchio di grano , parte ne hanno messa in luogo 
fresco ove il termometro era la. gradi sai zero, lo 
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hann» bene steso alla picciola altezza df 4. dita . Allo- 
ra non sono comparse farfalle . 1 vermi sono restati tur-' 
toTinverno risserrati e le farfalle non si sono mostrate 
che alla primavera . L' altra porzione in luogo caldo 
ove il termometro saliva fino ai 15. gradi , a giugno 
ha cacciate le farfalle che hanno infetto il grano per la 
primavera ventura . II fresco ha ritardato la metamor- 
fosi j ma non ha estinto Tinsetto . Ben rintanato egli 
nel suo acino e difeso dalla scorza si ride del freddo e 
vive a dispetto della diligenza del contadino . Potreb- 
be essere anco dannoso questo metodo , massimamen- 
te se le farfalle fossero in prossimo di sortire, col muo- 
vere il grano e con istenderlo a picciola crassezza : si 
agevola loro il passo per uscire e quelle che non avreb- 
bono potuto emergere da un mucchio alto e morte sa- 
rebbono senza aver potuto accoppiarsi , dal grano ven- 
tilato possono uscire a seminare nuove uova feconde . 
Prima di passare avanti devo osservare che nell’ estate 
il calore dell'aria basta a fare schiudere le uova anche^ 
Indipendentemente dal calore del mucchio . Così pure 
essendo estesa la superficie del grano porge vari luoghi 
di più ove la farfalla deponga le sue uova, onde lo spar- 
gerlo giova più che danneggiare alla loro moltiplicazio- 
ne; sicché ciò che in altre occasioni é giovevole in que- ' 
-sta può riuscire dannoso. Quelli che hanno penetrato 
i cattivi effetti dello spargere il grano hanno presa la 
via contraria e lo hanno riposto in mucchi quanto han- 
no potuto più stretti . Sembra che questo abbia ostato 
a molte farfalle di uscire , ma con tutto ciò si è trova- 
to del molto formento coleroso e le farfalle che hanno 
avuta la maniera d* uscire fra un grano e 1' altro hanno 
riempiuto la superficie d' uova; onde il rimedio ha pro- 
fittato ben poco . Nel 1760. le dame Spcdalinghe di 
KochcfocauU hanno preso lo spedicnte di coprire con 
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còpcrte un grosso mucchio d’orzo . Sono uscite le far- 
falle, ma dalla coperta impedite di accoppiarsi non han- 
no prodotto vermi . Il grano non si riscaldò e poco dan- 
no ebbe fino al mese di decembre nel quale lo consu- 
marono . Una misura di quest’ orzo coperto si portò 
nella camera delle sperienze. A giugno si riscaldò* 
pochi vermi vivi ritrovaronsi . Uscirono le farfalle * 
ma in molto minor quantità di quelle che uscirono dall* 
orzo degli altri particolari; segnale che il coprire il 
grano fa del giovamento si * ma non annienta l’insetto . 
Taponnat si diede a credere che risscrrandq esattamente 
il grano, il calore della fermentazione sarebbe bastante 
a soffocare i vermi e perciò fé riempire di grano e ben 
sigillare una botte, c non temendo dell’umido esterno la 
ripose in una fresca cantina : quest’ operazione fu fatta 
nel mese d’agosto del 1760. Noi sospettammo subito 
che egli avrebbe trovato il suo grano muffato, mentre 
il grano di fresco battuto per quanto secco apparisca_* 
sempre contiene un umido che fermentando produce la 
muffa se l’aria libera non l’impedisca , e di fatto cosi 
succedette ad un altro che richiuse del grano in cara& 
di vetro ben sigillate . Noi che eravamo allora nelI’An* 
goumesc ignoravamo a qual grado di calore fosse arri- 
vato il grano , perchè Taponnat non sfondò il barile 
chea Natale ; nel qual tempo ritrovò il suo grano fre- 
sco c sano, i vermi che s’erano intrusi prima delle mes- 
si convertiti in crisalidi e queste disseccare ne’ grani ed 
al tempo solito appena si videro vestigia di farfalle, 
quando gli altri grani d’orzo senza preparazione erano 
periti per due terzi . Taponnat fece lavare il suo grano 
per separare i grani bucati da’ sani e di questi ne fece 
un pane molto buono . Dalla firina rimasta ancora ne’ 
grani intaccati dal verme si congettura che il caldo ha 
accelerate le mutazioni e queste crisalidi immature 
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non hanno potuto portarsi al dovuto termine . Che poi 
il grano non sia nmffato nel vaso, come noi credevamo*, 
deve attribuirsi al caldo straordinari o del T anno 1760. 
c 6 i. nel quale dal Taponnat si sono fatte le sperienze;- 
che se l’anno fosse stato più umido e sarebbe certamen- 
te imputridito il grano e nella fermentazione più vio- 
lenta si sarebbe estinta in lui la virtù germinativa Ia__>. 
quale non si cstinse nella prova del Taponnat, avendo 
il sudetto grano ben germinato e prodotto un abbon- 
dante raccolto . In questo sperimento si è guadagnato 
molto, ma i grani infetti si sono perduti j bisognereb- 
be , se si potesse , perder nulla . Per rifrescare il gra- 
no altri riianno messo nelle sale a pian terreno, altri 
hanno ammollato il grano nell’ acqua fresca , altri lo 
hanno immerso in acqua tinta di calce . Queste cose 
hanno differito alquanto il male; ma essendosi ammor- 
biditi i grani i vermi sonosi più agevolmente insinuali 
e le farfalle sono sbucciate in abbondanza maggiore . 
Marantin un anno che gli si erano riscaldati fortemente 
i grani li cacciò nell* acqua fresca , li fece star ivi tre 
giorni fin tanto che incominciarono a screpolarsi ; ma 
senza profitto, mentre a suo tempo le farfalle uscirono 
numerose più che mai. Boisbedeuil avendo riflettu- 
to che il sale e l’aceto conservano dall’ inverminirsi le 
carni ha pensato di salare e sparger d’aceto il suo grano 
e ciò ha fatto mettendo uno strato di forraento cd uno 
di sale , e formando rutto il mucchio in forma di un 
cono lo ha sparso con buon aceto facendolo spesso ri- 
voltare colla pala acciò tutto si mescolasse . Il suo for- 
mento sì è conservato sano tutto l’inverno e qualchc_> 
volta non si seno vedute farfalle; alcuni anni però se 
uè sono vedute , segnale che non tutte le farfalle erano 
uccise . Il pane fatto del grano in tal foggia medicato 
non aveva alcun cattivo sapore. Questi successi hanno 
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filettati altri a servirsi del metodo medesimo il quale 
in que' paesi non è estremamente c|ispendioso per il 
buon mercato del sale. Ma non a tutti è riuscita la prò* 
va ) Molti mucchi di grano misti col sale e sparsi d’a- 
ceto hanno cacciate farfalle in abbondanzajforse perchè 
il sale non era a sufficienza. Ma se la dose del sale si 
aumenti , allora la spesa diviene esorbitante non meno 
che l’operazione , onde questo metodo pon è da pro- 
porsi ad un’ intera popolazione . L’ erbe aromatiche % 
le decozioni amare sofio servite a nulla t troppo è ben 
chiuso il verme nella sua cella perchè abbia a temere o 
l’odore grato o il disgustoso sapore . La prova io ha 
deciso e Marantin n’è buon testimonio . Non si ces- 
sa di proporre come un secreto provato per distrugge- 
re i gorgoglioni » di ungere la pala colla quale si volta 
il grano o d’olio di spigo o di quint’ essenza di tremen- 
tina . Abbiamo fatto fare due casse » una tutta unta di 
quint’ essenza di trementina e 1’ altra no . Le abbiamo 
compiute di gorgoglioni . Hanno vissuto prosperamen- 
te senza distinzione in ambedue . Raimondo de SainC 
Germain c molti altri si sono provati a far dar un tuffo 
nell’ acqua bollente al suo grano ed estrarlo subito ac- 
ciò non si cuocesse . Questo rimedio che si usa coi le- 
gumi che si imbarcano, giova moltissimo, imperocché 
ed i vermi si uccidono e la scorza s'indurisce ; ma ol- 
tre di che questo metodo nelle grandi raccolte è assai 
dispendioso è impraticabile pòi ne’ tempi piovosi ne* 
quali non può asciugarsi subito il grano ed ci corre ri- 
sico di marcire . Si è proposto il suffumigio del solfo . 
Esso certamente uccide gl’ insetti , ma il profumare un 
jranaro non serve, mentre i vapori andando all’alto 
non giungono ad introdursi nel grano che giace al bas- 
so. Onde per profumare questo grano bisognerebbe 
metterlo in una botte sui di cui fondo fosse una grati- 
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cella ricoperta df una tela assai spessa pèr tener il grano 
c cosi rara per lasciar insinuare i vapori del solfo. Que- 
sta operazione ella è penosa non meno della sudetta ed 
abbenchè il grano soffocato non dia cattivo sapore al 
pane , ma ne impedisca soltanto il lievitarsi nella ma- 
dia , pure il grano perde il suo bel colore e contrae un 
odore assai spiacevole ? due difetti che ne impediscono 
la vendita. Un leggero profumo ndh basta. Madama 
di Chasseneuil abbruciò in una scatola di ferro del 
solfo ed immediatamente la riempi di grano infetto - 
Vissero i vermi con tutto ciò e nacquero le farfalle . 
Ciò che abbiamo detto de’ suffumigi del solfo che so- 
no i più forti ^dicasi con maggior ragione di qualunque * 
altro più debole. Non v’è da maravigliarsi se inutil- 
mente si sono intonacate le mura di calce viva , stro- 
picciate d’aglio , sparse di orina putrida di vacca. Si 
applicava il rimedio ove non era il male , si medicava- 
no le mura ed il verme era ne* grani . Non v’è speran-, 
za che il freddo gli uccida ; hanno resistito un* intera, 
vernata alla più rigida esposizione della tramontana. 

Si sono conservati in vita in mezzo ad una palla d’ac- 
qua gelata e Reaumur che credeva averli uccisi gelan- 
doli , ad un moderato calore gir ha veduti riprendere 
il loro moto. Simil sorta d’insetti resistono agevol- 
mente ai freddi anco più grandi . Un anno che i tarli 
erano in maggior abbondanza Marantin e Chasseneuil 
presero lo spediente di gettare i loro grani nel forno su- 
bito dopo cavatone il pane. Questo è il metodo pili 
efficace ; ma perchè molti che lo seguitarono caddero 
in errori troppo massicci esporremo in alcuni articoli 
le regole per ciò fare con sicurezza . Si può cercare co- 
me conservisi il grano per seminare ; come quello per 
consumarsi c per vendersi , e come si possa distrugge- 
. re interamente l’insetto . Per questi tre oggetti impie- 
gheremo altrettanti articoli . .xfr* 
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'Artìcolo primo , Modo di conservare ì grani per la. 
seminagione . Si sa che a quest’ effetto si conserva .il 
grano più bello e che questo conservasi in biche nella 
sua spoglia per battersi poscia poco prima di seminarlo, 
NeH’Angoumese v deve ritirare da questo benché giu- 
sto metodo . Bisogna batterlo subito acciò il verme.» 
non s’insinui e faccia la seconda e la terza covata. Chi 
senza precauzione ha lasciato il suo formento in un can- 
tone del solaio si é ritrovato al termine del seminare 
con due terzi meno di grano consumato dalla tignuola. 
Per preservare i grani dal tarlo alcuni lo passano nel 
forno . Il rimedio è ottimo , ma é pieno di pericolo. 
Se il calore è debole non si uccide il verme » c s’ egli 
sia troppo forte si corre pericolo di abbruciare il seme 
e renderlo inetto alla germinazione; abbcnchè io ho 
veduto del grano che ha resistita al caldo di 6o. gradi 
del termometro reaumuriano . Ma passato questo gr»-<< 
do e se il grano sia in poca quantità non resisterà a tai 
gradi di caldo , Qticlli che hanno saputo incontrare il 
giusto grado del calore hanno veduta prosperare la lo- 
ro semenza e folta germogliare , altri hanno vedute i 
loro grani sorgere assai rari , e ciò perché il calore ave-, 
va oltrepassato i .«uoi limiti o perché passati gli aveva- 
no troppo tardi che erano già troppo guasti dal tarlo.Se 
avanti di seminarli li avessero lavati con acqua di calce 
ed avessero tolti i grani che sovranuo tarano avrebbono 
avuta una messe più copiosa. Alcuni si sono lagnati che 
le loro biade riscaldate ne’ forni che spuntavano vegete 
e rigogliose«o non facevano capo o seccavano sul piede, 
lo credo che questi attribuiscano al forno il danno che 
ricevono dagl’ insetti i quali sotto terra troncano o in 
parte o in tutto o corrodono le radiche, onde la pianta se 
ha poco soccorso dal la radice non ceppa, e se non ne ha 
perisce di fame.Se le stufe non fossero cosi dispendiose 
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io porterei molte sperienze nelle quali farei vedere cho 
quel calore che uccide i gorgoglioni punto non danneg- 
gia il germoglio del grano; ma siccome che è più age- 
vole passare i grani nel forno e che molti si servono di 
questa pratica, conviene che sappiano che il succennato 
Taponnat colle sue sperienze ci assiqura che 50. gradi 
del termometro reaumuriano bastano per uccidere i 
vermi e non togliere la virtù germinativa mettendosi il 
grano a questo calore e lasciandolo stare in piccola__»» 
massa tre giorni . Questa regola è per 150, libbre di 
grano . Ma se saranno 600. nel medesimo spazio di 
tempo bisognerJ; che i gradi del caldo sieno 60. e biso- 
gna aver attenzione di muoverlo spesso . Supposto che 
le libbre del grano sieno poo. il calore deve essere di 
70. gradi e voltare spesso il grano acciò non arda . 
Fgli è buona cosa l'osservare che una massa di grano 
considerabile raffredda considcrabilmente il forno ; e 
che se ciò non fosse , il caldo che fa morire i vermi in 
150. libbre di grano li ucciderebbe in poo. Questo 
raffreddamento fa che non si alteri la somma di poo. 
libbre e che la somma di i$o. si abbruci e perda la 
facoltà di germinare ad uno stesso calore di 70. o 7^. 
•gradi. In oltre vi vuole più tempo per penetrare una 
grossa massa che una picciola. Abbenchè Taponnat 
grandi diligenze usate abbia in materia de' forni» non ci 
appoggiamo a'suoi calcoli che per a un dipresso , per- 
chè non è cosi facile a misurare con precisione il calo- 
re di un forno . Bisogna aver avvertenza di non mette* 
re il grano in un forno troppo caldo , perchè i gcrmo* 
gli pcrirebbono ; perciò molti intendenti signori han- 
no fatte varie sperienze per accertarsi del calore che ed 
uccida il verme e che non guasti il germoglio. Siccome 
questo metodo ad un filosofo è ottimo , ma per un 
coatadinu che non ha il termometro ed anco avendolo 
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non se ne sa servire è troppo rischioso ; cccone un al- 
tro meno risicoso d’assai e più utile , mentre previene 
anco gli altri animali che infettano il grano ed gli vie- 
ta d’imputridirsi. Il giorno medesimo del taglio si 
batta il grano per la semenza» ciò impedisce l’entrata 
aque’ vermetti che sono ancora di fuori e guasta un’in- 
finità d'uova e fa che non si schiudano . Colla cenere 
del focolare si faccia poi una forte lisciva che sembri 
grassa al tocco . Si getterà poscia in questa della calce 
viva in maniera che l’ acqua diventi di un bianco succi- 
do equando sarà a tal grado di calore che si possa appe- 
na soffrire e tenervi entro la mano e precipitata al fon- 
do la calce si attufferà il grano da senninarsi chiuso in 
una cesta entro quest’ acqua . Con una spatola si rime- 
scolerà e con una schiumarola si toglieranno tutti i 
grani che sopranuotano, che sono quelli consumati o 
quasi consumati dal tarlo . Questa lisciva farà perire i 
tarli e renderà infeconde le uova attaccate ai grani . Do- 
po due minuti si solleverà il paniere e si lascierà bene 
sgocciolare la lisciva e quando ciò sia fatto si lasci 
asciugare all’ ombra il grano ben disteso . Il grano co- 
sì lessivato si conserva anco un anno intero senza per- 
dere la virtù germinativa;noi ne abbiamo seminato in lu- 
glio de! così medicato nel passato agosto ed ha germo- 
gliato assai bene ed ha questo vantaggio che non suo- 
le imputridire , la qual medicina benché sia di poco co- 
sto e di mediocre fatica può salvarci la metà del nostro 
raccolto che qualch’annata guasto dalla putredine si per- 
de inevitabilmente: ciò nell’ Angoumese medesimo 
r abbiamo spetimentato . Che li vermi in questione 
muoiano per la forza di questa lisciva lo abbiamo pro- 
vato con Taponnat . Mentre ei lisciviava i suoi grani, 
in un gruppetto di tela rada ponemmo ao. grani col 
verme. i8. li trovammo morti e a, sopravivevano an- 
co 


Digitized by Google 



44 FAR 

cora* perciò non dcbbe farsi conto che la lisciv’a ucci- 
da tutti i vermi , ma che guardando il grano dal putri- 
dume ne annega una gran parte. Questa lisciva indu- 
risce pur anche la scorza del grano sicché resta meno 
accessibile ai vermi, inoltre la leggera spoglia della 
calce che resta sul grano ributta gl’insetti dall’attacar- 
lo. Pure se si lasciano questi grani cosi acconciati es- 
posti all’ aria le farfalle de’ mucchi vicini e quelle pu- 
re che escono dal mucchio medesimo possono depor- 
vi sovra le uova . Per evitare questo inconveniente e 
per prevenirlo si deve mettere il grano più ristretto che 
sia possibile in mezzo al grftnajo e ricoprirlo con una 
tela cosi spessa che non dia adito alle farfalle di oltre- 
passarla . Un armaiuolo con modo più semplice ha ri- 
trovato di ricoprire il mucchio con due dita di cenereo 
di calce viva . Queste due cose faranno più bene che 
male al seme, permetteranno l’esito alle farfalle del 
mucchio senza dar l’accesso alle forastierc di imbrat- 
tarlo colle uova. Le farfalle coperte dalla tela morran- 
no sotto di quella , ma se troveranno qualche vacuo 
chi impedirà adesse l’ accoppiarsi e deporrc le uova ? 
Con questo metodo Taponnat ncn ha perduto che un 
grano in 64. , quando negli altri mucchi ne ha perduto 
un terzo . Ecco quanto si può per ora ottenere su que- 
to proposito , avvertendo che questa operazione deve 
farsi subito dopo la messe non solamente ai grani che 
debbono seminarsi in ottobre , ma a quelli ancora che 
debbono trasferirsi al marzo . Osservando questa pra- 
tica si mette uno al sicuro di non seminare che grano 
buono senza robligazione di passarlo al forno . Si pro- 
curi pur anco di tenerlo in un luogo piuttosto caldo , 
«cciò accelerandosi le trasformazioni le farfalle escano 
più presto e ciò particoUrmeote oe’ grani che si lisci- 
viano tardi . 

Au 
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'Articolo secondo . Mx>do di conservare s grani da man- 
giarsi e da vendersi . Egli è grave dolore per il conta- 
dino che ha faticato il veder le sue biade perire in 
campagna dopo le più belle speranze ; ma al certo egli 
k maggiore il vedersele tolte di mano dopo averle raccol- 
te e riposte . Cosi accade agli Angoumesi se non rad- 
doppiano le diligenze nel battere e nel purgare i loro 
grani subito battuti . Si lascino allora tutte le altre 
occupazioni e si colga il momento di acconciare il suo 
•grano , dico il momento perchè il tempo è assai corto. 
Chi giunga a soffocare gl’ insetti avanti che prolifi- 
chino la prima volta non perderà la quarantesima parte 
dei suoi grani : chi differirà le operazioni fino alia metà 
di settembre perderà almeno la metà del suo raccolto e 
c se attenderà l’ ottobre anderà a risico di non conser- 
varne che un sesto , quando il tempo sia prospero per 
gl’ insetti e di questi vene sia abbondanza! in altri tem- 
pi si serbi la proporzioffe . Siccome il calore delle spi- 
ghe raccoke insieme molto ajuta la propagazione delle 
fiirfalle si concepisce facilmente che quanto più presto 
si batte il grano tant’ è meglio . Cosi non sarebbe che 
ottimamente fatto avere i mietitori in campagna ed i 
battitori in casa affinchè quello che è stato colto jeri , 
oggi si batta . Taponnat facea tagliare fino a mezzo gior- 
no e battere al 'dopo pranzo e nettarlo .■ Con questo 
mezzo una quantità di uova che sarebbono nate e si sa* 
rebbono intrusi i vermi , fra pochi giorni periva ; se 
non sia possibile a qualcuno usare tal diligenza si affret- 
ti quanto sia possibile a battere il suo grano. Ed abbia 
attenzione a battere prima il formento , poscia 1’ orzo, 
la segala e la mistura : circa la vena , la biada , le vec- 
ce cc. pigli pure il suo comodo . Quelli che hanno un 
crivello a vento faranno bene a passare il loro grano per 
quello , per separare il grano corroso dal sano . Chi 
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n’è sjfrovisto può supplire purgando il grano gettando- 
lo col ventilabro in circolo o facendolo vagliare. Non 
si tosto la messe sarà finita bisognerà affrettarsi di stu- 
fore il grano avanti che il secondo sciame delle farfalle 
se ne voli , e quanto più presto si farà questa operazio- 
ne tanto più grano sì conserverà , perchè se si uccidono 
i vermi quando non sono più grossi d’ un crine e non 
più lunghi di mezza lineali grano sarà come se non fos- 
se stato giammai attaccato ; che all’ incontro sarà del 
lutto perduto se si lascino ingrossare! tarli e consuma» 
re la farina. In questa circostanza sarebbe comodo ave- 
re delle stufe simili a quelle che sono descritte nel trat- 
tato della conservazione de’ grani e nel librodegli Eie- 
menti di agricoltura > perchè allora si può graduare il 
«aldo con precisione ed onde il grano sorte sì buono co- 
me è entrato . Ma siccome queste sono di troppa spesa 
per gli abitanti,possono far passare il lor grano pel for- 
no che sia caldo per estinguere i vermi , le crisalidi e 
le uova. Questo metodo ha avuto delle obbiezioni ri- 
guardo ai cattivi effetti che sono risultati dalla mala 
operazione . Per non rompere il dettaglio delle opera- 
iioni rimetteremo altrove a spiegare lecautelechc deb- 
bono usarsi per passare il grano ne* fornì senza alterare 
la loro qualità» Si è veduta qui sopra la felice riuscita 
che ha fatto aTaponnat l’aver chiusoli granone! bari- 
le ben chiuso . Noi non crederemo che in un’ annata 
umida riuscirà sì felice rèffetto che riuscì a lui in due an- 
nate assai secche. Esortiamo in questo casa di esporre 
al riverbero di un muro al caldo sole il grano bene ste- 
so . 6o. gradi di calore uccidono il verme, e tale è il 
caldo del sole nelle date circostanze , poi si mettano i 
■grani nei barili o botti . Quando cominci a rifrescarsi 
r aria di settembre le farfalle non sorton più :i si può 
cavare il grano dalie botti e servirsi di quelle per met- 
ter- 
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tervi il vino , che non v’ è più pericolo di farfalle fino 
al maggio . Ma io esorto a far passare i grani nel forno 
ed allora basta coprirli per garantirli dalle farfalle degli 
altri mucchi dopo essere stati vagliati e nettati . La co- 
pertura delle ceneri è la più sicura e non porta altr' in- 
comodo che di lavare il grano prima di mandarlo al mu- 
lino . Se poi si voglia conservare per parecchi anni si 
custodisca nelle tine ben sigillate e guardate dalle far- 
falle ^ alle quali tine si possono usare quelle diligenze 
da me accennate n^lla conservazione de^ grani v Vedi 
Granò . 

Discussione suW uso de' forni per isiufare il grano , 
Difetto della maggior parte de’ forni dell* Angoumcse 
è dì essere mal lastricati , onde la cenere che resta nel- 
le conncssùre sporca il grano . Il pane che sì cuoce in 
essi è assai grosso » onde ha bisogno acciocché sì sta- 
gioni di un Calore assai grande . Non è cosi facile deter- 
minare il grado del caldo di questi forni con un buon 
termometro^ itnpossìbile poi è il determinarne il caldo 
senza di quello . 11 forno aperto ha diverso calore sul- 
la bocca» altro sul mezzo» altro sul fondo ; -e turando- 
lo il calore sensibilmente si accrésce. Quando si mette il 
grano nel forno quello che è sul nudo suolo o attaccato 
ai lati sovente à abbrustolito » quando la parte di mez- 
zo non ha sufficiente calore per uccidere i tarli . Per al- 
tra parte un grosso mucchio di grano fi*esco raffredda 
sensibilmente il forho ed il calore stenta di molto 
penetrare nel centro della massa e gli animali ne sorto- 
no pieni di vita . Si misero 15. sacchì d^ Orzo nel fbr» 
no publico di RochefocaUlt > esso era caldo loo. gradi 
del termometro , Dòpo un’ ora molti tarli erano morti 
c molti vivevano ancora: questi certamente erano que’* 
li che ebbero la sorte di essere nel mezzo . Pure 80. 
gradi abblam detto e provato essere sufficienti per uc- 
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cidedi. Chi per impedire che ii suo grano non si spor^ 
chi lo ha posto ài forno ne’ sacchi gli ha trovati abbru- 
ciati ed il grano non era a sufficienza caldo . In vece di 
cercar rimedi a quest’inconvenienti si è detto che il for- 
no guastava! grani e rendeva il pane cattivo e disgusto- 
so . Falso , perchè il pane fatto dei grano passato per 
il forno stato lavato per purgarlo dagl’ insetti morti e 
dalla cenere non è stato distinto dal pane fatto col grano 
ordinario . La prova ha tolta questa prevenzione . Con 
tutto ciè il contadino timoroso del calo che fa il gra- 
po nel forno di y. sopra 40. vuol più tosto perdere il 
terzo o i a.y. mangiato dalle camole che il quarantesi- 
mo seccato dal forno t cosi un* economia mal intesa lo 
rovina del tutto . Prima che veniamo al dettaglio del- 
ie precauzioni che debbono usarsi nello stufare i grani 
rapporteremo per maggior chiarezza varie sperienze di 
• 7 aponnat) Boisbedeuil e di Montalembert de Cers . 
Gli j.'-agosto lydi. , perTaponnat, due ore dopo ca-» 
vato il pane dal forno il termometro sali assai rapida- 
mente ai I IO. gradi di caldo . Aperto il forno acciò si 
raffreddasse più prontamente, un'ora appresso si trovò 
il caldo ancora ai gradi 1 io. Si misero sei sacchi di for- 
mcnto nel forno, il termometro disteso sovra i sacchi rì« 
male ancora ai no. ; erano allora le y. ore dopo mes* 
'20 giorno . Si lasciò disturato il forno colia porticina 
cosi appoggiata t alle y. ore e trequarti si rimise ii 
termometro su i sacchi ed a 6 . ore marcava 80. gradi . 
Allora si chiuse perfettamente il forno e la stanza, ciò 
che fece ascendere il termometro a loy. gradi in mezz* 
era di tempo . Si apri la bocca del forno chiusa la stan» 
za , a 7. ore il liquore era disceso ai gradi yy. Si chiuse 
mezza la bocca del forno ascese ai py.A 8. ore chiuso il 
forno e Iattanza ii termometro segnava do. gradi . Si 
apri per metà ii forno a g, ore 9 mezzo, il calore dimi- 
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rnl a 55;. gradi : si misero allora fri dne'cartocci e gra- 
ni infetti e formento sano e si richiuse il forno ; a capo 
a pochi minuti il termometro si alzò ai 60. gradi . Si, 
aprì un poco la bocca del forno e scese ai 5 5. , si chiuse 
il forno per lasciarlo in quello stato fino all’ indimani’, 
a 8 . ore della mattina il termometro segnava ancora 47, 
gradi: si cavarono i due cartocci , i tarli cran talmente 
secchi che si spolverizzavano tralledita ed il grano buo-, 
no non aveva perduta lafacoltà germinativa. Ai 4. d’ago- 
sto se ne seminarono 24. acini , ai 15- diecisctte erano 
sortiti.il medesimo giorno i. agosto si seminarono 12. 
grani non passati al forno , alli 11. nove erano spunta-, 
ti . Da questa sperienza si vede quanto difficile sia re- 
golare il calore del forno, c si scorge ancora che tenen-> 
do il calore fra il 55. c €0. gradi basta per uccidere gli 
insetti; nè si perde la facoltà germinativa . Queste spc- 
sienze fatte in piccolo poco servono per un’operazione 
grande, perciò Taponnat ai 20. agosto mise al forno i 
1400. libbre di grano. Lasciò la bocca del forno chiu^> 
sa fino al mattino dopo'. Allora messo un termometro, 
su i .sacchi trovò il calore a gradi éo.Treore appresso 
mezzo giorno levò un pugno di grano dal fondo dei 
forno c trovò un verme vivo, ma uscito dal suo guscioji 
legnale che tal grado di calore incomodava bensì il ver*; 
me, ma non bastava ad ucciderlo. Deve rimarcarsi che 
il grano s’estragga con un pezzo di tavola legata ad una 
pertica , e quello che rimahe nel forno'si scopi fuori cj 
si conservi a parte . Questo toccando il suolo infocato . 
si cuoce più deir altra c per rordinario non è buono a 
seminarsi , ma ben lavato dalle ceneri fa pane ottimo . , 
Per fuggire questi piccioli inconvenienti converrebbe 
aprire ed allargare la bocca di un forno nella parte in-* 
feriore , per il qual largo possa entrare ed uscire con 
facilità un graticcio da riempiersi di grano , Con duet 
• Diz.ec.ru.t.V, D. pic- 
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pietre quadre si richiudono i due alIargartiCDli fatti ed 
il ^rano che è SU i graticci coperti di tela acciò non sì 
perda , non si abbrucia > toccando immediatamente 
il suolo non si sporca di cenere e si scalda egualmente} 
dà comodo ancora di ritirarlo dal forno con facilità si 
per rivoltarlo che per riporlo» Questo metodo di con- 
servare i grani passandoli nel forno col graticcio è sen- 
za contradizione il migliore per li succenzati mocivi.Si 
può dire che Toperazione per una messe assai vasta è 
assai lunga » ma col dilatare i forni sarà più breve e_» 
non sarà poi gran male se i signori grandi > i capitoli » 
le comunità religiose faranno fare i forni propri per ì- 
stufareil grano» !q espongo una idea di questo forno 
che io stimarei la migliore ► Dovrebbe essere questo 
profondo da ao. in 25. piedi » a proporzione degli or- 
dinari forni dovrebbe esser largo 14. piedi . 11 nostro 
kasta che sia di S. » Si faccia la bocca squarciata sul 
fondo per potere introdurre la graticcia e poi racchiu- 
dersi colle pietre mobili che abbiamo detto di sopra • 
Diano adito questi squarci ad una graticcia di 6. piedi 
«di largo e lunga ao. in circa secondo la lunghezza del 
forno » Questa graticcia avrà izo. piedi di superficie e 
il grano messo a 6, pollici d'altezza > su questa s'aranno 
presso a poco $600. libbre di peso che sono in circa 5. 
.saccht ed un terzo . Due difficoltà si presentano qui ; 

. una , che sarà difficile mettere nel forno e tirar fuort 
un peso si grande . Primieramente non è necessario ti- 
rarlo fuori, potendosi rivoltare il grano con una pala 
entro il forno medesimo e cavarlo colle tavole che abr 
. biam detto di sopra » Secondariamente non v’ è neces- 
sità di caricar tanto la graticcia » In terzo luogo alcune 
ruote o bastoni che motolino perdi sotto ne alleggeri- 
scono considcrabilfaente il peso . La seconda si è che 
.aonso se sia possibile riscaldare ugualmente un forno 
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tanta profondità e cosi stretto ove il fiioco non può 
circolare ed espellerei! fumo . Perciò sui fondo biso- 
gnerà farvi ain' apertura acciò il fumo se n’esca e quan- 
do sia ben caldo il fóndo si «biada « si tiri il fuoco ve^ 
so la bocca per riscaldare il (Tavantì del forno. II grano 
che sorte dai forno fa buon pane . ’Sernbra alquanto viz- 
zo , ma dopo alcuni mesi ritorna come se mai non fòs- 
se stato nel forno. A tortosi lamentano i coltivatori 
che poco riflettono e danno la cagione al forno se il 
granopassatoper-quellofail pane disgustoso . Le spo- 
glie degrinsetti. disseccate macinate col grano e mesco- 
late colla farina non possono che dare un grave odore 
<d un disgustoso sapore al pane . Perciò il grano si 
metta al forno più presto che si può . Sì vagli y si lavi 
« prima « dopo,si tolgano ì grani che sovranuotanp ed 
il pane fatto del grano così curato resteii ottimo e ri- 
cupererà il peso che aveva prima d’essere posto alia.^ 
atiifa. Ma chi conoscerà» dirà taluno, il giusto grado 
del calore di questi forni ? non tutti hanno il termome- 
tro di Taponnat . L’cbblezioneiè giusta. Abbiamo in- 
«egnato disopra come si conservi la.semcnza senza pas- 
sarla al forno ,c se alcuno assolutamente la voglia paST 
sare, in caso che egli sbagli il danno non è grande , 
mentre il grano troppo, cotto per seminarsi i ottimò 
per far pane, e per seminare ne faeda un’altra infor* 
nata con più di precauzione . 11 grano perfarpane so^ 
freiino loo. gradi di caldo . Egli è impassibile dal mio 
forno dar la regola pernscal^li tutti . il riscaldar- 
si più <0 meno dipende dalla struttora del forno e dalla 
qualità delia legna « da mille altre cagioni pure • 
Prendete due o tre palle di cera vergine^, stropùxia- 
tela fralle ditac&teae pallecomeuna eocè su un piat- 
to di terra in una scatola aperta per il di sopra : mec- 
teceia nel forno . Se in tempo di una mezz’ ora ia palU 

li a 'ito* 


Digitized by Coogle 



53 FAR 

è totalmente «ciòlta, potete assicurarvi che il forno avrà 
da circa 8o. gradi di calore , se no saranno 70. o circa, 
l’abito vi servirà di termometro . La pratica de’ for- 
nai riscalda senza tanti termometri il forno e gli dà 
tal calore che il pane resta cotto c non si abbrucia . 
Ripeto soltanto chc è molto meglio tenere il formenta 
un poco più a lungo nel forno con meno calore , che 
correre rischio di abbruciarlo . Boisbedeuil dop>o molte 
iperienze nota . Primo che co! caldo di jjoj gradi noa 
ha trovato grano 'arrostito che quello che toccava im- 
mediatamente il-suolo caldo del forno.. Secondo che 
Bon è cosi precisamente necessario questo tal grado di 
Calore , mentre ad un calore di molti gradi ineguale 
Boti si è guastato il grano . Terzo che per sperimentare 
l-l calore del forno si chiuda la bocca del medesimo cd 
allora il termometro sospeso nel mezzo ne darà una men 
fallace idea, essendo il calore nel forno allora più eguale* 
Coarto che per conoscere il grado del calóre nel forno 
devesi lasciar stare il termometro .'almeno mezz’ ora^ 
Quinto che la diminuzione che si vede nel grano non 
è che immaginaria , mentre secco beve altrettanto piti 
acqua nell’ impastare la sostanza farinosa che si conser* 
vaHntatta, quanto di. acqua è esalatane! disseccarsi • 
Dc'Cers colle' sue sperieoze. ci assicura che anche un 
grandissimo calore il quale serhbra aver d istrutti i ger^ 
mi non rende inabile il grano a seminarsi , abbcnchè Jo 
renda più tardivo a nascere i In secondo luogo ha'egli 
trovata la maniera di' trovare' ih grado del calore entro 
«n mucchio di grano nel forno w Ha inventato un^ 
tubo di latta-. lungo, da 5. piedi e del diametro di 
pollici nei quale potesse agevolmente calare e levare il 
SUO ' termometro .1 Questo tubo si unctte diritto nel 
mesao del rauCchra ed in. questo si ripone il termome- 
tro legato ad una bacchetta di ferro o di. legno cosi che 
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Jfcnda entro 11 tubo, si’ mettono anche le farfellè e grin« 
setti che si vogliono far morire riposti in un bicchie- 
re di vetro coperto di carta forata «olle spille è legato 
pur esso aduna verghetta . Il -peso del grano era di 
2500. libbre, il forno era a gradi .85. di caldo , 40. 
ore vi abbisognarono acciò il calore penetrasse nel mez- 
«o del mucchio . Quanto alle farfalle cd insetti tutti 
morirono . In tanto tempo il caldo dentro al tubo era 
eguale al caldo sulla superficie del grano esposta al 
massimo calore del forno il quale non oltrepassava i 
gradi 33. , grado per questa sperienza stimato bastan- 
te per uccidere le farfalle e disseccare le crisalidi . t Noi 
abbiamo dunque avuta ragione di dire che il mediocro 


calore esteso col tempo opera più eiéon minore perico-- 
Io che un calore violento in poche ore . Si seminarono 
ì grani che si erano disseccati nel.tubo e nacquero tuttij 
più presto quelli che erano stati >a molle nell’ aequa ’q 
più tardi gli asciutti . Siccome che de Cers.non ave» 
potuto accertare a quali gradi di caldo fossero morterl^ 
farfalle pereW il vaso di vetro si era staccato dalla bac^ 
chetta ricominciò la sperienza sull’ orzò . Mise dunqu^ 
nel forno caldo per 80. gradi 2500. libbre d’orzo am.t 
mucchiato e nel tubo mise farfalle e gorgoglioni . 33, 
gradi di caldo nei tubo soiTocarono due farfalle, 
due altre , 40, quasi tutte le farfalle morte , 41. tutt« 
le farfalle morte , 42. emezzo tutti- i-gnrgoglioni perU 
ti . Ciò si fece in 37. ore . Siccome l’orzo lascia più 
spazio fra un grano e l’altro, il calore è entrato più pre. 
sto di quello che lo faccia nel grano. I grani di quest» 
seconda prova seminati hanno germinato a maraviglia* 
Quando si riscaidcrà'i! forno per mettere il grano l«i_Ì 
metà della legna farà l’effetto desiderato Dal sopra? 
detto si raccoglie, che il calore continuato opera più 
Jbenebà ’.otcao intenso «l’un calore più forte,, .ma ;più 
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breve ; Che ana massa più vasta dt grano richiede e 
tempo e calore maggiore per purgarsi . Ella rafircdda il 
forno assai bene ► Che il calore benché lungo cd ecces- 
sivo purché non abbrustolisca il grano non gli toglie la 
germinativa facoltà s 

sArtìtolo tento . Delle manìert di distruggere o ai- 
ineno dimimire gf insetti . Finora noi abbiamo trava- 
gliato per particolari, abbiamo insegnato come garantire 
il seme dall'insetto ed i grani dal carbonchio . Può 
sulle nostre ricerche e dalle nostre scoperte il contadi- 
no diligente con mediocre fatica conservare intera lo^ 
Sfua messe mentre il pigro vicino tutta la perde ; ma 
quando s'agisce della totale distruzione dell' insetto è 
un altro caso. Egli è vero che chi distrugge gl'inset- 
ti del proprio grano travaglia per la causa, comune, ma 
le il concorso non è universale non vi è a sperare cosa 
alcuna di buono . Quando anco due o tre villaggi st 
finissero a spegnere tutti t loro insettija negligenza di 
due o tre contadini basta per appestarli di bel nuovo , 
e qui uopo farebbe d'un braccio forte che punisse come 
publici nemici i negligenti c li forzasse a coadiuvare 
ai bene comune . Io non intendo qui di dar regola a chi 
presiede al governo economico della provincia ; sono 
abbastanza oculati per provedere al di lei bene. Essi 
come amantissimi del publico bene sapranno trovar la 
strada più breve e più sicura su questo punto. Basta_j 
che io faccia loro osservare , che per la distruzione 
degl* insetti non si esige tanta precauzione, quanto per 
la conservazione. Perispegnere l' insetto basta che il 
grano sia passato ne' forni prima del maggio , tempo 
ad quale sortono le farfalle da' grana) a spargere il se- 
me sulle biade ancor verdi . Quando però venga l'apri- 
le non . saranno superflue anco le più esatte diligenze ne' 
grana) acciò non rimanga grano infetto ed acciò ognu- 
no 
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Qo passi al forno il sue . E siccome qua Iche crisalide 
sepolta nella terra col seme può alla primavera sbuccia- 
re ed infettare una messe e così propagare la razza dei 
verme deirAngoumese , non sì lasci seminare se non 
se grani gii» passati nel forno j a i quali aieno stati 
medicati colla lisciva c sepolti nella cenere come ab- 
biamo accennato di sopra . Per togliere ogni pretesto 
al pigro contadino sarebbe cosa ben fatta fare un forno 
publico ove al minor prezzo si stufassero i grani e tan- 
to migliore sarebbe se si stufassero gratis , Con tutte 
‘ Jc diligenze sovra accennate usate non si deve pr' sume» 
re di togliere affatto ì vermi e le farfalle » ma durando 
questa unione di diligenze si può sperare che nel corso 
di molti anni si estingua la razza di queste bestiuole_9 
Importune . Un avviso non meno importante si è di 
proibire il trasporto delle biade angoumesi alle provine 
eie che non sono infette per tema d* infettarle > se non 
sicno state le biade prima ben bene purgate nel forno . 
V. , Ferme , Gorgoglione , Ursenieq , Stufa . 

farfara . V. TussHagine , 

fargna, V,Farnìa, 

Farina i hx. Farina y fr. Farine, La farina è una so- 
stanza che partecipa molto della natura della gomma o 
della mucilagine, ma che è sensibiltnenté più saporo- 
sa » più fcrmcntescibìle e più nutritiva . Questa mate- 
ria è abbondante nel regno vegetabile e vi è distribuì» 
in diverse parti di certe piante . Alcune specie di radi- 
ci I come quelle della brionia , del colchico » del gia- 
re , delle patate , cc. contengono molta quantità di 
una specie di fecola bianca che ha i caratteri della fari- 
na . Ma la maggior quantità di questa materia , 
■quale per essere il principal nutrimento dell’ uomo e 
di una infinità d’animali isl preziosa y risiede nelle 
semenze che per tal cagione portano il nome di farfno- 
ee 9 come sono quelle del grano , della segala * dell* 
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orzo , del riso , del gran turco e di altre piante analo- 
ghe . E’ riposta In questo seme per lo stesso uso che la 
tnucilagine c 1’ olio dolce nelle semenze cosi dettt_> 
emulsive, vale a dire per servire alla nutrizione c all*, 
accrescimento de! germe e della pianta ne’ primi tempi 
del suo sviluppo come un nutrimento già preparato e 
per cosi dire già digerito dalla mera pianta . < 

c. inalisi dtlla farina del fermento . La farina è un_> 
composto degli stessi principi del grano . Essi bensì; vi 
si trovano distribuiti inegualmente» e da questo nasce 
ia varietà de’ colori che spesso si osserva nella farina k 
In conseguenza tanto la farina più bianca quanto la pii 
scura contengono tutte le parti che costituiscono il gra- 
no , ma nelle rispettive proporzioni . Per molto tcmp(> 
L, coltivatori ed anche gli scrittori non hanno ricono- 
sciuto in un acino o vago di grano che due sostanze di- 
verse ; la scorza che lo ricopre c la materia farinacea 
che serve di alimento Oggi però che lo studio degli og- 
getti veramente utili occupa l’attenzione dei dotti, le lo- 
ro ricerche hanno fatto vedere chequesta materia farina- 
cea è composta di molte sostanze di una natura relativa 
al terreno, al dima, alla cultura . La cognizione di que- 
ste differenti parti che compongono la farina è un og» 
getto interessante, poiché essa influisce moltissimo 
nell’ arte di conservare la farina, di farne una vantaggio- 
sa provista c di formarne un buon pane. Il Bcccari io 
Italia e il KesscI Meyer in Alemagna sembrano essere 
i primi fis'ci o chimici che abbiano fatti degli sperimen- 
ti per acquistar nuove cognizioni intorno alle parti co- 
stitutive della farina . Dal loro esame della farina di 
frumento risulta, non esser questa materia del tutto 
om<^genea e contenere 3. sostanze distintissime e sepsi- 
rabiiU’una dall* altra . La 1. c la piu abbondante è la 
parte amilacea o 1’ amido puro a fecula bianca indisso- 
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labile nell’’ acqua fredda , dissolubile nella calda e della 
natura delle sostanza mucose che formano della colle ac- 
quose mediante la lorodissoluzione;sostanza che allora 
è suscettibile di fermentazione sopra tutto acida e di 
inuffa X sostanza fioalmente che nell’ analisi non sommi- 
nistra che spirito acido e olio empireumatico pesante 
ed acido . V. ^mido . La a. è il glutine ossia materia 
vegctoranimale » materia singolare la quale sebbene in- 
dissolubile nell' acqua fredda e nell’ acqua calda ed at-; 
taccantesi fortemente come le resine a tutti i corpi 
che non sono umidi , non ha però niente altro di comu- 
ne colle resine o con altre sostanze oliosc concrete 
sembra ravvicinarsi alia natura delle gomme per lama- 
niera onde resiste all’ azione dell* acquarzente , degli 
ol j , de’ mestrui saponacei ancora e dell’ etere ; non al- 
trimenti che per la proprietà che ha di formare una for» 
te colla e che però non è affatto gomma siccome viene 
dimostrato dalla sua indissolubilità assoluta nell’acqua. 

< da’ principi del tutto diversi che somministra nella 
sua analisi nella storta; essendo questi principi csatta- 
cnente gli stessi che quelli delle materie. perfettament» 
animalizzate , c per altra parte gli effetti della fermcn» 
Cazione ond’ è capace avendo una grande analogia con 
quelli che presentano a tal riguardo le materie animali; 
debbesi a questo genere di misti senza.dubbio riferire » 
e fra questi ultimi, siccome lo ha benissimo veduto il 
Rouelle, il cacio o la parte caseosa è quella con cui ha 
il più di proprietà comune . Einalmentc la 3. sostanza 
che trovasi nella farina è dolce , attaccaticcia, perfetr 
tamente solubile r.eH' acqua fredda , della natura delle 
materie zuccheriae estrattive e mucose , suscettive 
della fermentazione spiritosa : quest’ ultima sostanza ' 
non trovasi che in quantità assai piccola nella farina » 
almeno in quella di formeoto , perciocché è possibiiis- 
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limo die la medeifma trovisi in maggior proporzione 
nelle farine di alcune altre semenze. Secondo l’analisi 
riferita dallo Scopoli al Macquer a once di farina dì 
fbrmento dettero denari 5. di materia zuccherina i a. 
once di melica ne dettero 4. e a. once di segale , orzo 
e riso ne produssero appena a. dramme . Non si può 
guari dubitare che dalla unione e dalla giusta propor- 
zione di queste j. parti costitutive della farina di for- 
mento non dipenda la superiorità di questa farina sopra 
tutte le altre per far il pane meglio lievitato , il più 
leggero» il pii polputo , in una parola il più gustosa 
ed il più salubre per ogni riguardo . Imperocché avan- 
ti ad ogni altra cosa viene dimostrato dalla sperienza 
del Poullettier de la Salle sopra il pane d’amido» che 
questa farina medesima non possa somministrare che un 
pane di qualità molto inferiore allorché sia stata spo- 
gliata della sua parte glutinosa e anche meno dopo che 
se l’é tolta la sua parte mucoso-zuccherina . Per altra 
parte è costante che le farine di tutte le altre semenze 
con cui si può fare del pane molto men buono di quel lo 
della farina di formento o contengano molto meno dì 
glutine o non ne contengano affatto . Perocché l’espe- 
rienza ha dimostrato che trattandole come la farina di 
formento non se ne può separare una quantità sensibile 
di questa materia glutinosa ; ed è quasi provato da__* 
queste sole osservazioni che la farina di fbrmento debba 
a questa sostanza di natura animale la proprietà che ha» 
siccome abbiamo detto » di somministrare il pane più 
•ceellente . 

attenzione che deve aversi prima dì macinar la fari- 
na . Se si potesse supporre che fossero state perfetta- 
mente adempiute odali’ agricoltore o dal compratore 
tutte le diligenze necessaria peravere un grano senza 
difetti si potrebbe mandarlo al molino sena' altra ope^ 
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razione precedente dbe di separarne la polvere, che an- 
cor ritiene , con un crivello posto sopra la tramoggia , 
la qual cosa è facilissima . Ma una delle principali dili- 
genze che esige il grano il più perfetto si è che quando 
le acque son basse e quando non fa vento convien guar- 
darsi dal mandare alla mola una quantità di grano mag> 
giordi quella che permette il molino; poiché questo è 
il sito dove il grano abbandonato e negletto perde le_» 
sue buone qualità. Quando dunque macinar si vuole 
una considerabile provisionc di grano é meglio il non 
farlo trasportare al molino se non a misura che si mac^ 
na . Imperocché non potendo un solo aver sempre a sua 
disposizione il molino, é necessario che ciascuno macini 
quando gli tocca . Se non si potesse fare a meno di con- 
sumar grano nuovo » prima che siasi asciuttato nel gra- 
naio , bisogna procurar sempre di meschiarto col vec- 
chio , poiché cosi si macina più facilmente , quantunqu(^ 
allor questi grani rendano una farina che dà ai pane uq 
sapore di erba . Tuttavia acciò il grano si macini a do!> 
vere é necessario eh’ egli conservi una porzione dellq 
sua umidità* senza di che la totalità del granosi divi- 
de egualmente , la sua crusca spolverizzata anch’essa 
passa a traverso de' più stretti setacci , si meschia colla 
farina e questa non riesce che scolorita e picchettata* 
il che diminuisce il suo valore nel commercio e quel- 
lo de! pane che se ne fa • Questo accade specialmente 
ai grani delle provincie meridionali > ai quali è sempre 
vantaggioso di restituir quell’ acqua che alle volte han- 
no ancor di soverchio e di Umettarli . Questa umetta- 
zione dee precedere di due giorni la macinatura . Ben* 
ché sia vantaggioso il meschiare prima di macinarsi il 
grano secco col grano umido, il duro o bigio col giallo 
e tenero, il vecchio col nuovo, tuttavia è cattivo l’uso 
adottato in varie parti di mandare alla rinfusa al moli» 
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no molte specie dì grano , il cui volume, natura e con- 
figurazione essendo interamente diversa esige ciascuna 
una macinatura particolare. Imperocché non essendo 
possibile l’ottenere in questo caso una farina cosi per- 
fetta ed abbondante come ^avverrebbe se i grani fossero 
separatamente stritolati , convien sempre macinare a 
parte ogni grano quantunque vogliasi dopo fare il mi- 
scuglio delie farine . Inoltre evitandosi col far cosi an- 
che una considerabile perdita di tempo , tanto il padro- 
ne de! grano , quanto il mugnaio hanno un grande in- 
teresse di adottar questa pratica. Ma siccome il più 
perfetto grano escendo dal granaio può perdere le sue 
eccellenti qualità ’O per ignoranza del mugnaio o per 
rimperfezione del mulino , e siccome una buona o una 
cattiva macinatura cagiona un enorme divario fra li 
prodotti d’un grano medesimo , dovendosi questa ri- 
guardare come la prima operazione dell' arte di lare il 
pane si crede necessario di collocar qui alcune osscrva- 
eionii 

1 Riflessioni sulla macinatura. II grano porta 5. gos'an- 
;te distinte nelle mani de! mugnaio . La scorza ossia la; 
sostanza la piu esteriore che chiamasi crusca ; la farina 
già spolverizzata che occupa il centro del grano e che 
appunto si nomina farina de! grano ; e finalmente ‘un’ 
altra farina più vicina alla scorza e che quando è distac- 
cata comparisce sotto la fcrma di piccoli granelli che 
volgarmente si chiamano tritello . L’ attedi macinare 
consiste dunque nel separare queste diverse parti l’una 
dall’ altra e nel conservare a ciascuna le sue proprietà 
rispettive . A questo effetto conviene chij la farina_«* 
nell’ u'.cir di sotto alla macina non sia che tepida ; che 
la crusca sia larga e spogliata, che nulla contenga di 
farinoso , e che finalmente ritenga lo stesso colore, che 
aveva prima d’essere separata dal grano . Onesto è pec 
<.'• lo 
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lo meno' i| fine che si deve avere qualunque sia la specie 
del grano che si vuol macinare . 

Effetto delle macine sopra la farina. Il grano ed i suoi 
prodotti passar non possono sotto le macine senza con- 
trarre un calore il quale influisce in una maniera più o 
meno sensibile su i loro principi •• dal che si argomenta 
quanto sia necessario l’evitare i moHni troppo violenti 
c que’ mugnai che non pensano che alla quantità de* 
grani che debbono sbrigare senza pigliarsi pensiero del- 
la qualità della farina. Da questo stesso principio si 
deduce, che in vece di accrescere il numero delle ma»- 
cinature, conviene anzi diminuirle. Il più sollecito- 
raffreddamento c fatto nelle più favorevoli circostanze 
non rimedia ai funesti 'effetti delle macine che hanno 
soverchiamente riscaldate le farine . Imperocché quan'- 
tunque esse vengano' conservate secondo ! buoni princi- 
pi , produrranno sempre una pasta difettosa ed il pane' 
«arà mancante di quella bontà che devesi sperare . Chiu- 
di è che la precauzione tanto inculcata di spargere lc_> 
farine sul pavimento del magazzino acciò* più presto si 
raffreddino non è saggia-, nè utile, nè necessaria , sia 
di estate, sia- d’ inverno . Non nell’ estate , perocché 
l'ambiente troppo caldo è incapace di raffreddarle pron- 
tamente;- non • nell’ inverno' perchè non correrebbero 
pericolo alcuno , ' ancorché conservassero' a lungo il 
proprio calore.' Oltre di che se il luogo ò il tempo fos- 
se umido potrebbero* acquistare- anche -un aumento di 
peso sempre pregiudizievole alla loro conservazione . 
E’ dunque un punto importantissimo nell’ arte del mu- 
gnaio il farsi che il calore comunicato dalle macincJ» 
alle farine non ecceda i io. gradi del Calor naturale 
dell’ atmosfera , altrimenti i principi ne potrebber® ri* 
mancre alterati c particolarmente la materia glutinosa 
la quale soggiace io ogni macinatura ed- una specie di 

de- 


Digitized by Google 



<5i 'FAR 

decomposizione . Se il molino va troppo veloce e se 
jnacina troppo grano bisogna minorare ia massa ^ la<* 
sciargli una quantità di grano relativa alla sua forza e 
diminuir la forza motrice , e devesi sempre supporre 
che una farina la quale ha un dato grado di calore sul 
boccaglio , nè avea molto più prima di giugnervi • 
La farina nellaqualità di polvere bianca è un condutto* 
re pessimo del calore ch'ella perde con somma prestez- 
^3, particolarmente quando è divisa in piccole masse . 

Scelta delle farine . Se la cognizione de' grani è di 
un' importante utilità t non è meno necessaria quella 
delle farine . Senza questo doppio vantaggio non si sa- 
prà giammai qual sia ia specie di farina da adoperarsi » 
oè le regole che seguirsi debbono per conservarla e per 
lavorarla. Sempre ingannati nefle compre del grano e 
ne'molini sarà impossibile di avere quella qualità dì 
pane che abbiamo intenzione di fabricare . Ma per 
buona sorte la cognizione delle farine è facile ad acqui- 
starsi quanto quella de' grani , perche non mancano 
certi caratteri distintivi di bontà» di mediocrità e di 
alterazione che sono difficili a sfuggire ad un occhio* 
ad un odorato e ad una mano un poco pratica. 

Farina di pritna qualità . La farina migliore è d* un 
^llo sbiadito , asciutto «pesante . Essa si attacca alle 
diu e stretta nel pugno si nduce ad una specie dì pal- 
lottola'. Non ha odore alcuno > ma Ì1 sapore che sparf- 
ge nella bocca è simile a quello della colla fresca . 

Farina di seconda qualità . La farina di mezzana qua* 
Utà ha un colore men vivo «d un bianco più scolorito*; 
una parte ne resta Attaccata alla mano nello stringerla . 

Farina di terza qualità . Questa è quella che si ca- 
va dal mezzo grano in cui trovansi meschiate semenze 
straniere . Essa ha vari gradi di colore » di sapore e dì 
odore . La veccia gli dà un grigio bianco * il urlo ua 
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odore df rrasso , il carbone un sapore amaro e la rug* 
gine un colore giallastro . 

tarma scura ^ Siccome ì grani somministrano non 
solo la farina bianca , ma Parte ha saputo ritrovare an- 
che quella* eh' essendo la più vicina allaacoraa nc_> 
conserva il Colore e l’odore; quindi è che questa è 
stata chiamata farina scura di cui la buona qualità che 
consiste in non essere nè guasta» nè mischiata con 
piccola scaglietta di crusca > si contradistin^ue cOn un 
giallo più o meno carico. La qualità poi inferiore si 
rileva da un tatto più ruvido , da un colore rossiccio e 
dalla crusca che vi si trova in $1 gran quantità che la fk 
parere simile a quella semolella che ricavasi dai tritello 
sella macinatura economica, 

tarine deteriorate . Queste sì fanno bastantemente 
conoscere dal loro odore e colore . Esse sono alle voi* 
te acide e guaste» d' un bianco oscuro o rossìccio e 
sella bocca lasciano un gusto acrimonioso e piccante . 
Questo sapore per altro deve ben distìnguersi da quel- 
lo che possono aver contratto dal terreno o pure dal 
concime con cui sono stati ingrassati i campi ne’ quali è 
«tato il grano raccolto . 

Mezzi propri pfi" conoscere la qualità ielle farine, 
Kon si farà qui rcnumcrazìone delle molte prove c de’ 
diversi mezzi che si usano ordinariamente nel commer- 
cio per assicurarsi in una maniera anche più certa della 
bontà delle farine . Ci limiteremo ad accennare ì prin- 
cipali , I. Si prende un pugno di farina nel sacco e do- 
po averla compressa colla mano se ne appiana la super- 
£cie colla lama di un coltello ; quindi voltandola dal- 
la parte del lume più chiaro si giudica della sua bian- 
chezza e finezza » se sia guasta e se contenga la crusca , 
2 , Si prende tanta farina quanta capir ne può nel con* 
■cavo della mano e colf acqua fresca se nc fa una piccio-< 
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U pallottola di una consistenza mediocre . Se la farTn» 

Jia assorbito tant’ acqua quanto è il terzo del suo peso , 
jse la pasta che ne risulta si assoda prontamente ai con- 
tatto deU’aria e prende corpo senza screpolarsi , questo 
è segno che la farina è ben fatta e che il grano il qual 
r ha prodotta è di buona qualità . Se al contrario la__* 
pasta divien floscia , se si attacca alle dita nel maneg- 
giarla , se non può allungarsi c facilmente si rompe, 
si può concludere che la farina è d’ inferior qualità , c 
eh’ è anche deteriorata quando alle ludette circostanze 
si aggiunga quella di un odore disgustoso e d’un ingra- 
to sapore . j. 11 terzo mezzo consiste in meschiare in- 
sieme una libbra di farina ed 8. once di acqua fresca ed 
impastandola bene formarne una pa'sta dura . Bisogna 
poi far passare sopra questa pasta un poco d' acqua pa- 
rimente fresca e quindi spremer leggermente, facen» 
do passar l’acqua a traverso di un setacciò e procuran- 
do di riunire alla massa i pezzetti di pasta che striscia- 
no dalle mani . A poco a poco l’acqua separa dalla pa- 
sta gli altri principi > i quali confusi con essa ricevon- 
si in un vaso situato sotto il setaccio c quando l’acqua 
cesserà d’ esser bianca non rimarrà nelle mani che uru^ 
corpo spongloso ed clastico . Questa è la materia glu- 
tinosa. Ogni libbra di farina ricavata da un grano di 
buona qualità somministrerà 4. o 5. once di materia 
glutinosa ammollita , di un giajjo chiaro e senza unio- 
ne di crusca . Se all’ incontro la farina proviene da un 
grano umido o mal macinato o passata per un buratto 
4 argo di troppo , allora n? darà 3.04. once al più , il 
di cui colore sarà una specie di cenerino ed andrà unita 
a qualche particella di crusca di diversa grossezza , 
Quando finalmente la farina deriva da un grano dete- 
riorato allora niuna o pochissima quantità contiene di 
materia glutinosa , la quale in questo secondo caso non 
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sari nè si tenace » nè si elastica ; poiché le alterazioni 
alle quali il grano è soggiaciuto per le vicende delle 
stagioni o per l’ influenza del terreno vanno tutte a fe- 
rire questa materia . E siccome la segala > 1’ orzo ,• 
l’avena e le semenze leguminose non ne contengono 
nemmeno un atomo , perciò questa prova servirà non 
solo a far conoscere la qualità delle farine , ma anche il 
loro mescuglio o deterioramento . Quest’ estrazione 
della materia glutinosa è il mezzo più sicuro per veni- 
re in chiaro di tali accidenti ; mezzo ignoto a’ f.)rna) e 
tanto facile a mettersi in pratica , quanto i suoi risul- 
tati sono certi ed interessanti . 

Conservazione delle farine . Si sono fin qui esaminati 
gli effetti delle differenti pratiche che si mettono in uso 
per conservar le farine . Questo esame ci guida a farlq 
conoscere tutte affinchè giudicar possiamo quale fra es-> 
se meriti la preferenza . 

Farine ammucchiate . Per quanto antico possa esse- 
re un costume y merita di essere abbandonato subito 
che la teoria unita alla pratica lo dimostra inetto c pe- 
ricoloso , La conservazione delle farine ammucchiate è 
stata senza dubbio la prima ad essere adottata . £ssa_j 
consiste a portar nel granaio il grano ' come esce dalla 
macina , vale a dire la farina confusa col tritello e <6olf 
la crusca , e lasciare esposto all' aria questo miscuglio 
per 6. settimane o a quel torno resta fermen- 

tato t questa .è Toperazione usata nelle provincic meri^, 
dionali della Francia « dove questò jfpctodo not) è anco» 
ra aborrito specialmente rapporto a. quella ebe si chiama 
farina de minor. ^ x 

Inconvenienti in ammucchiar le farine ', Egli è ccrtisi 
«imo che la crusca ed il tritello trovandosi frapposte fra 
le molecole della farina impediscono ch’essa non si am- 
mucchi » permettono ali’ aria d’ investir più facilmente 
Diz.ec.ru.t.y, E la 
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]a massa ed a quest* ultima di lasciar esalare una 
alone dell’ umido che racchiude e di combinarsi più in- 
timamente coll’altra , e questo è ciò che produce l’cf- 
fetto che impropriamente chiamasi fermentazione del 
mucchio e che non è altro che una vera disseccazione 
insensibile . Questa è cag'one che il totale della farina 
si stacchi meglio dalla scorza e si buratti più perfetta- 
mente ; ma la crusca restando lungamente unita alla 
farina le comunica un certo cattivo odore e colorc_> 
e diminuendòsi di volume la farina scura che ad essa sì 
trova sempre attaccata cade dallo staccio insieme colla 
farina bianca di cui offusca il candore e la rende pic- 
chettata » Oltre di che i vermi entrano facilmente nel- 
la crusca e se il grano da cui proviene k. stato raccolto 
in un anno umido e corra attualmente una stagione cal- 
da non tarda U farina a corrompersi c spesse volte que- 
sto accade in due giorni . 

' lìdia farina toaservaia in strati . Essendo la farina 
burattata nel mulino o presso qualche particolare pef 
farne pane o per venderla viene sparsa a strati o pure_> 
ammucchiata sul pavimenta e sul solaio del magazzino» 
Usandosi rattenziofledì smuoverla di tempo in tempo ed 
anche ogni -giorno quando fà caldo per impedire che 
non contragga odore o colore alcuno e che non si appai» 
lotti . ' • 1 ' ‘ 

Inconvenienti àiìla farina tonservata in strati. An- 
chequesto metodo è soggetto a molti inconvenienti* 
la iàrina imbrattatauna volta da tutte te lordure ed in- 
setti che vi son penetrati non può esser ripulita con 
nessuno istrumento * Erattancoconvien soffrire il calo 
della stessa farina e molte specie di operai per impedi- 
re che questi Corpi stranieri nocivi egualmente alla sa- 
lute di chi la mangia cd alla conservazione della derra- , 
ta non accrescano Te naturali dispos iaiuni chi’ essa ha dì 
^ ri» 
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riscaldarsi e di fermentare . Quindi è che quando la sta- 
gione è caldissima di questa difettosa maniera di con- 
servarla anche il pane-quando più , <]uando meno sene 
risente « Ora esso puzza -di polvere» ora di vermi o 
d* insetti » il che non si manca di attribuire o a manca- 
stento di chi lo ha fabricaco o -alla -cattiva qualità del 
grano » quando aU'incontro accusar non si dovrebbe che 
la cattiva maniera di -conservar la farina da eui provien 
tutto il male < 

Delle farine poste in sacchì ammucchiati . Per evita- 
re gl’ inconvenienti de’ metodi da noi esposti finora so- 
gliono alcuni conservar la farinachiusa dentro ai sacchi 
vicini tra loro lungo il muro o pure accatastati l’un 
sopra l’altro in guisa che si tocchino reciprocamente in 
tutti i punti della loro superficie . 

Inconvenienti Ae"* sacchì ammucchiati. L’aria non po- 
tendo circolare intorno ai sacchi nell’accennata manie- 
radisposti , l’umidirà che traspjra continuamente dal- 
le farine che vi si trovano chiusenon è nè disseccata, nè 
condotta fuori . Quindi è che non formando piu parte 
del corpo dal quale emana reagisce sopra di lui e lo 
dispone a fermentare . Allora la farina comincia a ri* 
dursi a pallottole sull’ interna superficie del sacco e 
poco tarda la corruzione^d impossessarsi del rimanen- 
te. Spesse volte questo metodo può ad onta di tutte 
le precauzioni riuscir male ; allorché cioè di quando 
in quando si visiteranfio attentamente i sacchi ipiù este-, 
riori dellecataste e per conseguenza verranno rinfresca- 
ti dal contatto dell’ aria , il che fa ch’essi non soggiac- 
ciono ad alcun deterioramento ; mentre che gli altri 
sacchi situati nel centro saranno forse già riscaldati e 
.guasti . Quindi è che qualche volta niun s’accorge dei 
male se con quando con v’èpiù rimedio; c si mette 
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in commercio una derrata la quale ha perduta la'metà 

almeno delle sue qualitli . 

Inconvenienti delle farine poste nella stufa. Se il gra- 
ro difeso dalla sua corteccia non può resistere alTazio- 
ue del fuoco senza perdere le sue qualità , ciò deve_> 
molto più accadere allorché venga investita la farina 
da quest’azione medesima . Ma oltre il notabile pregiu- 
dizio che il fuoco apporta ai principi della farina , 1^ 
sua applicazione è incomoda e dispendiosa , nè si può 
mettere in uso; ed è anche dimostrato che le migliori 
farine riposte nella stufa esigono di poi una maggior vi- 
gilanza per essere conservate in buono stato . L’umidi- 
tà ch’esse attraggono nelle fabriche dove si custodisco- 
no non si distribuisce nella guisa stessa e con una esat- 
ta uniformità . La loro combinazione è più languida e<J 
al menomo calore non tarda a mettersi in moto per rea- 
gire . Questo è quello che hanno osservato coloro! 
quali per qualche accidente sono stati a portata di scr. 
virsi della stufa benché fossero in suo favor prevenuti 
e che hanno indagati nel tempo stesso i suoi effetti sul- 
la farina dalla sua partenza per viaggi lontani fino ai suo 
ritorno . 

Farine- in sacchi isolati . Chi è rimasto convinto daU 
la insufficienza delle preaccennate maniere di conservar 
la farina ha preso il partito di tenerla racchiusa dentro 
i sacchi isolati e situati in maniera che non si tocchi- 
no insieme. Questo mezzo semplice il quale assicura 
con poco dispendio la conservazione della farina fino al 
tempo in cui si deve adoperare è esente da ogni perico- 
lo , ripara tutti gl’inconvenienti e procura tutti i pos- 
sibili vantaggi . L’ aria non potendo penetrare nella__» 
massa della farina circola liberamente intorno al sacco. 
t mantiene al di dentro una salutare freschezza . Biso- 
gna però fare il possibile che la polvere la quale entra 
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<3al!c finestre c dalle porte o che cade da! soffitto non 
imbratti la superficie de’ sacchi e che i gatti , i cani , 
e gl’ insetti non vi facciano qualche guasto . L’efficacia 
di questo metodo il quale ci mette al coperto da mille 
accidenti che deteriorano la derrata ed il suo prezzo e 
recano un si gran danno a’ nostri interessi è stata speri- 
mentata dai ministri delle più ricche case i quali dopo 
esserne restati convinti lo hanno adottato . 

Vantaggi ddle farine in sacebi isolati , Per poter 
sempre più giudicare facilmente quanto sia semplice, 
comodo e salutare il mezzo di conservar la farina co- 
me viene dal molino per molti anni nel magazzino fino 
a nuel tempo in cui dovrà porsi in opra, basterà far ri- 
flessione a’seguenti vantaggi . 1. Si possono mettere 
in un sito dove siavi grano farine di qualità diverse e 
che provengano da molte raccolte senza che 'siconfon- 
dano. 2. Si può aprire e chiudere il granaio , entrar- 
vi e ripulirlo senza timore di cagionare alle farine o 
lordura o umidità che ne acceleri la deteriorazione . 3* 
Essendo le farine bollate c numerate si vede a colpo 
d’occhio da qual grano esse provengano , il paese 
l’anno della loro raccolta, il nome del mercante che le 
ha vendute e l’epoca della vendita e della macinatura . 
4. La polvere che cade dal soffitto e che imbratta tutto 
ciò che gli è di sotto si fermerà sopra i sacchi c basterà 
di scuoterli e spazzolarli poco prima di trasportarli e 
di servirsene a far pane . 5. La farina essendo chiusa 
non ispargerà in tanta lontananza un odore che serva di 
richiamo agl’ insetti , nè le loro farfalle potranno pene- 
trarvi e deporvi le uova . 6 . Essendo incontrastabil- 
mente dimostrato che le farine col tempo divengon mi- 
gliori si potrebbe farne la provisione oltre il consumo 
senza correre alcun rischio e dispendio . Si potrà pro- 
fittar del tempo favorevole per macinare, fare un buon 
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raduno di farina e cautelarsi contro quelle istantanee 
carestie che anche in mezzo all’abbondanza son prodot- 
te dal sospeso lavoro de’molinr . 8. In un giorno caldo 
e tempestoso si potri venir subito in chiaro senza nep-» 
pur votare un sacco se fa farina che sta in mezzo e nel 
fondo sia così fresca come quella della superfìcie ► Con 
uno scandaglio si conoscerà subito in quale stato essa 
sia. 9. Bisognando cambiare sito a’sacchi, smuover- 
li ed agitarli, il che accaderà rarissime volte, questa 
operazione porterà seco poco dispendio e poco calo e 
sarà meno dannosa alla salute degli opera} , di quest’ 
agitazione medesima fatta all’aria aperta la quale intro- 
duce nelle vie della deglutizione una polvere sottile , 
arida ed assorbente. 10. Quando sì dovranno meschiaC 
farine che provengono da’ grani nuovi o vecchi y secchi 
o umidi , duri o teneri dopo qualche prova in piccolo 
si potrà determinare la quantità dc’sacchi d’ogni specie 
che voglion vuotarsi ..ir. Si può vedere ad un colpo 
d’occhio io stato del magazzino e render ragione a sè 
medesimo dell’introito, del consumo e diciò che rima- 
ne alla fine di i. mese , di 3. mesi o di un anno . Il sig. 
Parmentier che è tanto benemerito dell’ importantissi- 
ma arte del panificio nell’ operetta che ha scritto^ intor- 
no ad esso , al commercio del grano c della farina non 
contento di aver accumulati moltissimi fatti concluden- 
ti per assicurare una generale approvazione al metodo 
sudetto si fa anche carico di vittoriosamente rispondere 
a 9. obbiezioni che qualcuno potrebbe forse fargli . La 
prima è dedotta dalla spesa primiera dei sacchi e da 
quella che il loro mantenimento esigerebbe . Ma oltre 
che i sommi vantaggi che il suo metodo promette non 
deggiono far badare si minutamente alla spesa, egli fa 
pur vedere non essere inferiore la spesa annua dìe gli 
altri metodi richiedono in vagli , pale , scope cd altri 
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titcnsilf che dì tempo in tempo fa d’uopo dirinnovare, 
cd in giornate d’uomini che vi sì devono impiegare per 
ismuoverle e ripulirle , senza metter poi in conto Ie_> 
perdite di grano o di farina che si fanno tanto in conse- 
guenza di queste operazioni che dell’infedeltà degli ope- 
rai . Un’altra speciosa obbiezione si è la settima in 
cui si pretende che le farine riunite in grandi masse si 
perfezionino più sollecitamente e meglio che divise in 
piccoli mucchi. Ma coll’esperienza alta mano risponde 
il sig. Parmentier che il tempo c il sito che possono 
contribuire al miglioramento delle farine devono ope- 
rare tanto sulle grandi masse che sulle piccole , essen- 
doché questo miglioramento affatto dipenda dalla insen- 
sibile evaporazione di una parte del l’umidità sovrabbon- 
dante e dalla reazione del l’altra parte sui principi costi- 
tutivi c che una tale operazione dee per lo meno aver 
luogo nei sacchi tanto bene quanto nelle farine unite ia 
grandi masse . Per trasportare le farine lontano o so- 
pra navi si usa pure di metterle ben calcate in barili e f 
particolari che ne conservano mano.mano quanto appe- 
na basta per fare il pane ad uso della pròpria casa poche 
volte le mettono in casse calcate a forza e ben chiuse 
ove senza rimescolarle durano lungo tempo ; ma devo- 
no badare che il barile o altro vaso non secco , di cat- 
tivo legname e di mala qualità guasta la farina • AlU 
State mettasi in un luogo freséo ed alP inverno in uti 
luogo tepido. Vi sono degli autori che per conservare 
la farina consigliano di mettervi fra mezzo della resina 
di pino vecchia in polvere , altri vi mescolano cornino 
e sale cgual porzione , ne fanno pasta secca ed in pez- 
zetti la spargono tra la farina , Alcuni la mescolano col 
miglio cd altri vi frammettono del ferro ; metodi tutti 
che dovrebbero anzi guastarla. Non lascerò di avverti- 
re che per la pulizia e per evitare un cerco rlscaUamcn- 
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to, sulla schiena de’ cavalli o muli che trasportano la 
farina si dovrebbe stendere un panno o meglio una pel- 
le grande c sopra di essa il sacco della farina per impe- 
dire che a questo non si comunichi il sudore e la schi- 
fosa marcia delle piaghe de’ cavalli che non può guar- 
darsi talvolta senza moversi lo stomaco. 

Mescttglio delle farine. Se è pieno d’inconvenienti il 
raeschiare i grani prima di rnacinarli a motivo della di- 
versità della figura , del volume c del grado di sec- 
chezza , è vantaggioso all’ incontro il meschiare le fa» 
rine ancorché provenienti da grani diversi- Ottenendo- 
si dalla macinatura economica molte qualità di farine se 
ne fanno specie differenti di pane. Quindi è che alla fa- 
rina di tritello come più saporita è stata accordata la__» 
preferenza per fare il pane da tavola secondo il piacere 
di ognuno : quella che chiamasi fior di farina e che vie- 
ne dopo il tritello serve per il pane da vendercela terza 
per il pane mezzo bruno: la quarta ed ultima per il pane 
bruno^sservando che i diversi prodotti di farina bianca 
edi farina scura si modificano relativamente alla tassa 
delle diverse specie di pane;c che col mescuglio di tutti 
i prodotti riuniti senefabricail pane di casali quale a 
parlar propriamente è il vero pane di grano . Molte cir- 
costanze possono determinare a meschiar le farine le qua- 
li risultano da grani diversi . Alle volte le farine sono 
aspre,ct( è pregne di materia glutinosa, alle quali in que- 
‘sto caso unir con viene una farina che abbia meno corpo. 
Altre volte poi siccome le raccolte non sono sempre 
uguali se i grani dcH’anno corrente sono stati umidi e 
quelli mietuti nell’anno precèdente molto asciutti è ne- 
cessario di meschiare le loro farine per conservarle me- 
glio e fiicilitarnc rimpasto. Cosi si dica del grano germo- ' 
gliato sull’ aja o nel granaio il quale per la mancanza 
della parte vegeto-animale dissipata quasi interamente 
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nella germinazione dà una farina di un nudrimcntoscar- 
so , malsano e pericoloso cui si rimedia in parte colla 
mescolanza di farina buona . Spesse volte finalmente-? 
una farina senza esser guasta può perder le sue parti sa- 
porite , ed il mezzo di restituirgliele consiste nel me- 
schiare con essa la farina di un grano nuovo che lecom- 
monichi quel che chiamasi gusto di frutto in cui consi- 
ste la bontà de! pane . Quindi è che la mescolanza del- 
le farine è indicata dalla necessità di dare ad alcuna di 
esse ciò che le marca in giusta proporzione e di forma* 
re con questa riunione un tutto che si avvicini alla per- 
fezione . O si faccia macinare il grano o si compri la 
farina al mercato , la prima attenzione che deve aversi 
è quella di fare la necessaria mescolanza per quella spe- 
cie di pane che vuol fabricarsi , perocché quanto piò 
lungamente le farine sono state mcschiate fra di loro , 
tanto più divengono simili e si perfezionano. E sicco- 
me le persone incaricate di fare questa mescolanza nel- 
la madia non osservando le giuste proporzioni scentano 
di molto la farina nel rimescolarla e potrebbero anche 
ingannarsi pigliando una farina per un’altra, perciò 
sarà bene di non commettere questa faccenda se non a 
persona ben pratica . Dovendo farsi alcuno di questi 
raescuglt si dee far prima il saggio delle diverse farine , 
pigliandone per esempio un’ oncia per ogni specie , dì 
modo che 30. once rappresentino 3©. sacchi . iMischiat» 
che sia questa farina e passata per setaccio una porzione 
se ne riduce in pane e si può con questo mezzo recarlo 
a confronto colla farina e col pane ordinario. Si aggiu-, 
gne poi e si toglie una maggior o minor quantità di 
farine diverse finché non siasi ottenuta la qualità ed im- 
pasto solito. Dopo questo mescnglio in piccolo si pas- 
sa a quello in grande , ed antecedentemente si fa passa- 
re il tutto per un setaccio fino potendosi avere così le 
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mwcoIaMe per molto tempo; supposta sempre la pre- 
cauzione di rimettere la farina ne’sacchi medesimi scn. 
ia che rimanga lungamente esposta alla polvere, agl* 
insetti ed agli altri inconvenienti enumerati qui sopra. 
La mescolanza c/elle farine era nota ed in uso presso gli 
antichi come rapporta Plinio dteendo che i grani di pae- 
si esteri, per esempio quello di Cipro e d’ Alessandria* 
facevano più bello il pane, migliore ed in, maggior 
quantità se venissero mescolati insieme . La differenza 
del pane porta il 50. per 100. 

Commercio delle farine ^ 1 ! solo mezzo di perfezionar 
prontamente l’arte del mugnaio e del fornaio sarebbe 
quello di sostituire il commercio delle farine a quello 
de’ grani . Con questo mezzo tutti gli ordini de’ citta- 
dini guadagneranno nel cambio del grano colie farine 
evitando molti fastidi , cure e spese, l fornai si ri- 
sparmierebbero anch’ essi i medesimi imbarazzi procu- 
randosi farine molto più belle e sempre eguali ; i nego- 
zianti aggiugnerebbero ai più considerabil guadagno i 
vantaggi di formare grandi stabilimenti di molini ; e fi- 
nalmente le stesse provincie troverebbero nel traspor- 
to de’ grani e delle farine il benefizio de* manuali c 
l’impiego de’necessarj oggetti a questo trasporto senza 
contare che le macinature accrescerebbero la massa de- 
gli alimenti destinati al nutrimento delle bestie. Dun- 
que il commercio delle farine è capace di riunire l’inte- 
resse publfco e pn vato.Sotto questo doppio rapporto es- 
so merita d’esscr generalmente adottato.Cosl ragiona il 
Rozier.Contuttociò Tessier neirEnciclopedia metodica 
non crede preferibile il commercio delle farine a quello 
dei grani se divenisse generale . La farina , dice egli* 
non è forse più suscettibile d’alterazione che il grano ? 
Non è egli via temere che per la facilità che si avrà di 
mescolare dei grani d’ogni specie senza potersene ac- 
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corgere se ne faccia mangiare di cattiva qualità > V’ha 
delle farine le quali al sortire dal molino sembrano buo- 
ne e le quali nondimeno si corrompono qualche tempo 
appresso. La stessa macinatura è un mezzo che si usa 
per mascherare i grani sospetti che si destinano ad esse- 
re sollecitamente adoprati . Supposto che si adottasse 
il commercio della farina anziché quello del grano con* 
verrebbe sempre che i mercanti vendessero del grano e 
per conseguenza lo esponessero in mostra nei mercati . 

1 contadini che raccolgono un poco di formentosono 
costretti dopo la messe di farlo macinare peravere del 
pane ; essi non sarebbero in istato di comprare farina 
non potendo nemeno pagare la macinatura del grano . 
Bensì potrebbero dare il grano in cambio. Se tutti l 
mugnai non fossero che mercanti di farina essi non vor- 
rebbero macinare per li particolari. Come rimediare 
a questi inconvenienti se solo fosse permesso ii comi 
raercio della farina ? Questa esclusiva non si dovrebbe 
nè permettere, nè comandare e si potrebbero destinare • 
molinì per chi volesse macinarsi il suo grano . La que- 
stione è delicata per deciderla cosi francamente. L’e- 
sperienza secondo i vari paesi e le molte circostanze del- 
le persone potrà dare qualche miglior regola . V. fer- 
mento, Macinare ■, Mulino^ 

La farina oltre il pane, le paste e tante altre cosc.^ 
serve a vari usi domestici . Se ne fa una colla tenace . 
V. Colla , Maiolica . Si fanno cialde per sigillare le let- 
tere ec. V. Cialda.Coa once di farina c due di cocco- 

la di Levante fatta in polvere ed impastata si fa la pasta 
per inebbriare i pesci . Conserva la farina ottimamen- 
te ogni cosa che vi si ponga dentro e mirabilmente le 
uova , la carne e gli uccelli grassi ed in particolare gli 
ortolani i quali mediante la comodità della farina ovve- 
ro semola che nasce dalla farina si mandano per tutta 
Vluìh. V. Beccafico, fn- 
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Farina fecondante , ^Aura , e Tolvere fecondante * 
Appresso i naturalisti è una polvere fina» preparata ne'* 
fiori maschi delle piante che essendo sparsa! sul fiore_y 
femmina fa l’uffizio di sperma o semen^ impregnando- 
la . E’ chiamata anco la polvere masculina eseme ma- 
schiorsi forma e separasi negli apici o nelle cime degli 
stami de’ fiori , dove quando è fatta matura e copiosa 
abbastanza crepando la sua capsula si fende su la testa 
del pistillo e di là si trasmette alla matrice o all’ otrico- 
lo per rendere feconde le uova od il seme femminino 
contenutovi . In qualunque pianta si osservi questa pol- 
vere con un microscopio ogni sua particella appare del- 
la medesima mole e figura; ma secondo le differenti 
piante ne è diversa la figura , la mole, il colore ec. Al- 
cune sono chiare e trasparenti come cristallo ; tali sono 
le polveri dell’ acero , della borragine e della cicuta ; 
altre sono bianche come quelle del giusquiamo e delle 
balsamine ; altre turchine come quelle del lino , e al- 
. tre pavonazze come quelle di alcuni tulipani , altre co- 
lor di carne come alcune spezie di licnide cd altre rosse 
come quelle del geo. E’ da osservare tuttavolta che il 
colore della farina varia nelle spezie medesime secondo 
il color del fiore cd anche talor la farina del medesimo 
fiore è di l'ffcr(*nti colori , siccome facilmente appare 
nel Caryophyllus arvensis . l e figure delle diverse spe- 
cie di farine sono molto più difficili da descriversi . La 
più generale figura è l’ovale, più o meno acuta nelle 
estremità , con uno o più canalicoli o solchetti che 
scorrono per il lungo; cosi che per mezzo d’un micro- 
scopio appaion poco dissimili dall’ osso d’un dattero , 
da un grano d’orzo, da una bacca di caffè o da un’ oli- 
va; tali sono quelli del poligonaro , della buglossa , 
dt Ila brionia, del ritimalo ec. ; quelle del meliloto so- 
no cilindriche , quelle della viola mammola con 4. lati 
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irregolari , quelle della consolida maggiore rappresen. 
tanodue g'obuli di cristallo strettamente attaccati l’uno 
all’ altro e posti a traverso in croce; quelle della giun- 
chiglia hanno la forma d’un arnione , quelle delle cam- 
panelle , del fior di passione ec. sono presso che roton- 
de i ma ineguali nella loro superficie; quelle del Caryo- 
phyllus arvemis trovansi rotonde tagliate a faccette ; 
quelle del geranio e di alcune altre specie sono rotonde 
con una specie d’ombilico o intaccatura come in un_j 
appio. Bradley dice che sono perforate da banda a ban- 
da come la pallottolina d’un vezzo da collo , di che 
noi dubitiamo : quelle della calta» della corona del 
sole ec. sono giobicini spinosi ec. Di queste farine alcu- 
ne sono assai dure , altre tenercllc e che si rompono fa- 
cilmente: contengono tutte molto di materia solfurea 
più che le altre parti , ond’ è che sono odorose : quel- 
le del giglio sono cosi piene di olio che insudiciano la 
carta nella quale sono poste come se fosse stata oliata. 
Le farine della maggior parte delle piante aromatiche 
nuotano in un olio essenziale o una specie di trementi- 
na liquida; altre sono involte in una resina secca , co- 
me quel le del Lycopodìum o del Muscus terrestrìs clavA~ 
tus di C.Bauh. Altre come quelle della fumaria sono, 
rinchiuse in un poco di materia viscida mucllaginosa ; 
e tutte in fatti hanno un po di glutinoso , cosicché s’at- 
taccano ad ogni cosa che le tocca , ed è difficile separar- 
le Icune dalle altre. Alcuni si sono immaginati che que- 
ste farine non fosser altro che particelle di cera o di re* 
sina. Ma il contrario si prova facilmente; impercioc- 
ché non si disciolgono nell’ acqua , né nello spirito, nè 
negli ol) anche quando v’è l’ajutodel fuoco. BradW 
suppone che una virtù magnetica risieda dalla farina fe- 
condante col cui mezzo quando à depositata nell’ otri- 
cclo della femmina tiri il nutrimento dall’ altre parti 
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della pianta nelPuova o ne rudimenti del frutto e li fac- 
eia gonfìare.La realità di questa verità ei l'arguisce dal 
trovarsi la stessanella cera che viene dalle pecchie prin- 
cipalmente o totalmente di là raccolta , Alcuni contro 
r uso notabilissimo della farina fecondante nella gene>« 
razione delle piante oppongono per avventura , che nei 
fiori che pendono al l’in giù , come il ciclamino ec. , la 
farina fecondante non può essere gettata sull’orifizio 
* del pistillo. Al che si può rispondere, che essendo i 
pistilli di cosi fatti fiori pendali c più bassi dei polve- 
rosi apici che li cerchiano, la materia glutinosa ed il 
piumino che copre l’ estremità del pistillo , e per av- 
ventura bassa, perciò capace di ricevere e di ritenere 
parte della farina secondo eh’ essa cade e senza alcuna 
intromissione d’ essa farina , il suo allungamento sul- 
la bocca del pistillo può in virtù del potere attrattivo 
render fecondo il seme dell’ utero , Dal mischiarsi os- 
sia dall’ èsser portate dal vento o dagl’ insetti Jc polve- 
ri fecondanti da una pianta all’altra ne provengono del- 
le varietà , dei mostri e ibridi ossia l’ imbastardirsi 
delle piante che hanno Insieme qualche omogeneità, 
come sono le varie specie di cavoli fra di loro ec. 1 
.contadini che non ne sanno la vera cagione , l’attrtbui- 
Bcono al vedersi le piante fra di loro , perciò taluni 
pongono fra di esse una tela o altro riparo . Ma il ve- 
ro rimedio è di seminareo piantare le specie ognuna da 
sè e lontane le une dalle altre fino a un punto che le 
polveri o farine fecondanti non vi possano si facilmen- 
te pervenire . Cosi imitando la natura co Il’applicarc le 
farine fecondanti alle piante della stessa o altra specie 
si ottiene la fecondazione artificiale . V. Feconditi , 
Fica} Ai Fiore i ibride, Tersico, Melone, 

Farina fossile . V. Mattone . 

Farina matta . V. Friscello , 

Fa’ 
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Warinata . Vivanda fatta d’acqua e farina cotta nella 
|)entola usata da’poveri e contadini. V. Cere, Castaf'n»^ 
farinoso , Farinaceo . Così si chiamano le semenze 


« le radiche le quali forniscono la farina . SI dice anche 
che un fratto è farinoso ovvero pastoso allorché la di 
lui carne o polpa o è insipida o non si 'scioglie. Questo 
difetto incontrasi in certe pera le quali o hanno oltre- 
passato la loro maturità o nate essendo in' un fondo cat- 
tivo non hanno la quantità d’ acqua che dovrebbono 
avere % e così si dice questa pera é farinosa, questa pera 
ha la carne farinosa , V. Farina, 


Farnesiana. V. Girasoìe , 


Farnia , Farina . V. ^ercta • 

Far piede . Vale il medesimo che ceppare, vale d 
dire dilatarsi nelle radici ; così dicesi che il grano fa 
piede negli anni nevosi , cioè dilata le sue radici non 
dilatandosi nelle foglie» 

Farragine , Farraggine , lat. Faxrago , fr. Faìras . Il 
suo vero significato si è la mescolanza di varj grani, 
V. Grano metello . ‘Ma per l’ordinario farragine e fer- 
rana significano un fascio di erbe seminate a posta e rac- 
colta per darsi a’ cavalli di primavera per rinfrescarli. 
In alcuni paesi chiamasi foraina-: per l’ordinario ■è sega- 
le o biada ancora in verde . V. Farro , 


Farro , lat. ,^dor ^ Far . Specie di grano edule , il 
quale sarebbe simile alla spelta se non fosse più grosso 
edin erba ed in grano. Per lo più desidera il monte , 
perchè teme assai il mclume in piano . Cosa sia il me- 
iume vedilo alla sua voce , Il farro in erba si dà a’ giu- 
menti per rinfrescarli e per ragione della sua grossezza 
si somministra anche in biada. Quello che noi soglia- 
mo mangiare in minestra è più piccolo . Per tal uso o 
Sì rompe grossiccllo al molino a mano tenuto alto o si 
pesta in un mortaio di legno col pestello di legno con 
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manico in cima a traverso . Ogni tanto vi si sparge o 
spruzza sopra un poco d'acqua e si segue a pestare dol- 
cemente fintantoché ne è staccata e andata via la scorza 
o crusca . Il grano o vago del farro resta intero e o pe- 
stato in questo modo o rotto serve in minestra o si le- 
ga colle uovao se ne fanno torte Del farro grosso ri- 
dotto in farina se ne fa buon pane il quale era in grand’ 
uso appresso i Romani quando scarseggiavano di fur- 
mento . Si semina il farro al tempo del fermento . 

fascina » fr. Fascine . Picciol fascette di legni minu- 
ti ) di sermenti ec. Servono le fascine a molti usi , Si 
seppelliscono talora in terra per renderla soffice e dar 
campo alle radiche degli alberi particolarmente della-j 
vite acciò vi s’ insinuino per entro . Servono per far ri- 
pari,per innalzare de’ terrapieni ec. L’ uso più comune 
é di servire al fuoco d’ inverno o nelle cucine o nelle 
fornaci di mattoni o di maioliche . £' notabile l’incuria 
di alcuni paesi che lasciano i sermenti copiosissimi del- 
le viti abbandonati nella campagna e poi comprano le 
legna per ardere a prezzo non indifferente . . 

Fascio, Qualunque cosa raccolta insieme e legata » 
di peso che un uo|po possa portarla t cosi diccsi un fa- 
. scio di legna » un fascio di fieno ec. 

Fattoio , Frantoio » Infrantojo , Montano , Mulino 
da oliO i lat. Factoriutn . Luogo ove si tiene lo stro- 
mento col quale si ammaccano le ulive per trarne l’olio. 
Cosi fattoio lo diremmo del luogo ove 'si frangono le 
noci ) il colzat > la canepuccia e le altre materie dalle 
^uali cavar si -può l’plio. V.Olia» Vlivo y Mulino 
da olio . 

Fattore . V. Massaio . 

Fava , lat. Faba , fr. Feve . Sorte di legume assai 
noto . Si computa questo legume framezzo ai marzen- 
ghi alla maniera dei fagiuoli , ccci , lenticchie « pisel- 
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U, lupini, caroli, navoni, pastinache ed altre gros- 
se radiche le quali seminandosi nelle campagne ricliie* 
dono la medesima coltura . Le fave vengono sopra un* 
pianta la quale ha un fusto di s. o 3. piedi d'altezza > 
fòglia carnosa e fiore ora bianco, ora nero , ora mac* 
chiato di bianco e nero, dal quale nascono de' grossi 
baccelli o gusci che racchiudono 4. o 3. fave . Questo 
nome conviene a varie specie di grani leguminosi . Noi 
qui lo ristringeremo alla fava maggiore e minore chc_> 
sono le specie coltivate generalmente in Italia . La fa- 
va maggiore o larga o di Sicilia , lat. Faba major vul- 
garis , Fida faba , Linn. Faba rotunda oblonga , Tourn. 
fr. Féve de maraù , ou de larditi . La di lei descrizio- 
ne viene stimata superflua , mercecchè chiunque di pri- 
mavera ha fatto un passo in campagna si sarà istruito 
co’ propri occhi . La fiiva minore o piccola, favetta , fa- 
' varola , lat. Faba minor , Faba minor , sive) equina , 

C. Bauh., fr. f , non differisce se non nella pie- ^ 

ciolezza e per essere più corredata di foglie , di fiori c 
di frutta . Quelle della prima specie sono per ordinario 
bianchiccie , quelle della seconda sono o bianchiccie o 
giallastre e nere . Quelle coltivansi ne’ giardini , que- 
ste ne’ campi . Amano le fave un terreno grasso , be- 
ne stabbiato e ben lavorato . Esse cacciano le radiche 
profonde ed qrizontali . Si seminino in solchi diritti 
per potere con comodità sarchiarle . Si fa una piccola 
fossa ove si metton entro i grani a 3. 3 3., lontani l’uno 
dall'altro più d’ un buon palmo , e fra un solco e 1’ al- 
tro vi sieoo di distanza 3. piedi ; cosi seminate le fa- 
ve vi frutteranno assai più che se fossero seminate più 
strette . Altri ne mettono due insieme e cresciute un 
poco ne sterpano una. In qualche luogo seminansi 'al- 
la metà di deccmbre , in altri alla metà di novembre 
ed allora si hanno primaticcic; chi teme i geli t^mpo- 
Diz.ec.m.t.y. F reg- 
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già fino al febbraio . Si zappano e sVrpicano a tempo 
dovuto e si rincalzano . II maggio e prima in climi piti 
meridionali alle primatìccie cominciano a mostrarsi Ì 
fiori . Il giardiniere prudente «punta ì rami o H cima 
per dare maggior forza alla pianta e consistenza ai fiori 
ed in conseguente avere le frutta più belle . Gioviu> 
quest'operazione anche per liberar le fave da que' pidoc- 
chi che le guastano # S' attaccano questi alle foglie più 
tenere ove si propagano a danno della pianta . Se que- 
ste cime tenere fossero già infestate si raccolgano in una 
cesta c s’abbrucino . Questo metodo è migliore che il 
seppellirle , d’onde possono uscire l’ insetti pcristrade 
a noi incognite o non prevedute . Parecchi consigliano 
a non seminare le Fave che dopo averle lasciate in mol- 
le o ncH'acqua pura o nello scolo di letame principal- 
mente se il tempo o il terreno sia asciutto . Altri met* 
cono à bagno le fave in una soluzione di sale ammonia- 
co o seguendo i precetti di Vallcmont nel l’acqua nìtra- 
ta . Le prime maniere aiutano la vegetazione e le ulti» 
me servono » si dice > cd a farle maturare più pronta- 
mente tJ a Comunicar loro un sapore migliore. Son- 
Vene però di quegli che disapprovando questo procede- 
te non solo negano, che la fava medicata germogli più 
presto e divenga migliore t ma asseriscono ancora ché 
la fava sia soggetta ad imputridire . l,a sperienza è co- ^ 
ai facile ad appurarsi che io lascio a’ mici lettori il pia- 
cere di trovare la soluzione di questa contrarietà la qua- 
le è appoggiata da autori da una parte e dall'altra » 
mettersi eglino stessi da quella parte che ad essi più 
Cagionevole comparirà . Quello che è fuori di questio- 
ne si è che le fave riescono migliori in una buona terra 
che in una mediocre . Le seminate da prima comincia- 
no ad essere a portata di essere mangiate al principio 
di maggio e prima secondo il clima > nel qual tempo 

so- 
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sono tencrine: I baccelli seguitano a' spuntare per il 
<orso di 3. o 4. settimane . Per averne per più lungo 
tempo si segue a seminarle nel febbraio fino alla fine di 
aprile ed alla metà di maggio, avvenendo «he le più 
tardive venendo a fiorire nell’eccesso del caldo sono 
soggette ad essere abbruciate dal calore eccessivo ed a 
riempiersi di pidocchi «cri che le distruggono , Non 
le garantisce dall’uno e dall’altro di questi accidenti che 
una fresca esposizione ed un terreno ben forte e ben 
umido . A fine però di prolungare la durata della fave 
si possono tagliare a fior di terra le piante che per le pri- 
me hanno portato frutto . Queste rigermogliando dal- 
le radici fanno nuovi rami , nuovi fiori e nuovi baccelli 
in settembre od anche in ottobre , purché i gorgoglio- 
ni o pidocchi non abbiano guastata la pianta. Per le 
semente devono serbarsi i piedi più belli e di questi 
non toccarne un frutto , Le fave della seconda raccolta 
sul medesimo piede non sono sì belle, come quelle 
della prima . Si svelle la pianta quando le fave sieno 
maturate e si mette a seccare in piedi n appoggiata ad 
un muro o ad una siepeove si rivolti per 2. 0 3. volte ^ 
acciò pigli il sole e l’aria ugualmente . Quindi si bat* 
teo si conserva per battersi rinvemo . 4 n altro moda 
che io stimo miglioTc si lasciano le piante seccare per- 
fettamente in piedi fino a tanto che il baccello sia an- 
nerito , si spiantano nel maggior caldo del giortio e si 
battono sull’ala alla sfèrza del sole . Si guardi il seme' 
lungi daH’iimido e dal topi e si conserverà anche per 2. 
anni . Soggetto è questo seme a degenerare quando stà- 
. seminato di continuo in un medesimo campo , perciò^ 
<onvicne cangiare di semente o di campo , alternando' 
così l’uno e l’altro, piantando in terra forre fave nate in 
terreno leggero e similmente in terreno leggero lefavc 
nate nel forte . Miller ci somministra 1 ? colTiiradi un* 
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fava portoghese chiamata mazangan bean , QaestJU^ — 
è primaticcia ed anche nei climi della Lombardia può 
fornire le frutta alle tavole al principio di maggio . 11 
seme si deve far venire di Portogallo almeno di x. in x< 
anni , stante che nel g. degenera rendendo fave e più 
grosse e p ù tardive . Deve farsene di questo una provi- 
sta più abbondante del bisogno perchè o nel viaggio 
patisce o non viene tramandato a noi di là del migliore; 
i! fatto è che non tutti i semi germogliano e germoglian- 
do non tutti vengono a bene . Sem inansi queste fave al 
mese d’ottobre in buona esposizione, rivoltata ai mezza 
giorno ed al cominciare di novembre cominciano ancb* 
elleno a spuntare . Quando le pianticelle le quali sono 
delicatissime sonoaH’altezza di x.póllici si vanno rincal- 
zando colla terra a misura che elleno s’ingrandiscono«Si 
coprono per salvarle dai geli di pula di grani « di foglie 
di felce od altra simile difesa leggiera e scopronsi dili- 
gentemente allora che il tempo s’addolcisca . Il sum* 
Biacco sparso sulla terra arreca loro gran giovamento 4 
1 fusti di questa specie essendo assai deboli devono so- 
stenersi con dei fuscelli . Semininsi strette ; che que- 
sto giova a difenderle dai geli . Quanto più sono que- 
ste piante diligentemente coltivate , tanto più rendono 
e di loro natura rendono molto . Quando veggasi qual- 
che fiore aprirsi c qualche frutto allegarsi , si cimino 
acciò i primi fiori si mantengano e diano del frutto • 
Con questa diligenza si avranno le fave primaticcie ed 
eduli al mese di maggio e prima . Hanno queste fave 
un inconveniente 1 che i frutti maturano tutti in uru_* 
tempo e sulla pianta medesimà non si fanno che appena 
a.raccoite.Finqulil Miller.Tutte le specie sollecite chie- 
dono una buona esposizione • Più devono fruttar di 
buon ora ) più devono mettersi vicino al riparo cd ia 
una Srola fila* A misura che crescono elleno 5 ’ inrama- 
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fi5 ,*E'bene seminar delle fave di in 5. settimane-» 
per supplire a quelle che vengono mancando ed averne 
senza interruzione . Se ne allevano nelle ceste, sulle 
aiuole o letti caldi , sulle rive ben esposte ec. come so- 
pra . Il Rozier ci vuol dare un canone generale da tro- 
var il vero tempo per ogni clima di seminar le fave • 
Dice che dopo fatta la raccolta di esse se ne mettano 
alcune sotto terra ossia si seminino come il solito . 
E’ epoca alla quale usciranno dalla terra c germoglie- 
ranno sarà quella richiesta dalla natura per la loro se- 
menta per cui aspetteranno l’opportuno calore dell* a- 
tmosfera. Ma ciò non è costante, almeno in Italia, 
ove principalmente le fave da riprese o da orto , come 
si vogliono chiamare , vengono in sem.enta spesse vol- 
te e forse con un poco di diligenza si potrebbero aver 
tutto l’anno , siccome ancora i piselli , almeno in cer- 
te annate che non sono tanto fredde e in prode a mezzo- 
giorno . Una prudente economia vi darà regola circa la 
distanza che deve passare da un piede all’altro di favd" 
e fra una fila e l’altra . Ristrette insieme ed fTiramate 
si difendono vicendevolmente dai freddi, onde seie 
più sollecite e precoci chiedono la distanza di 2. polli- 
ci fra r una c l’altra , le più tardive ne chiederanno 3. 
e quando si fanno due file sopra una riva siano recipro- 
camente lontane 2. piedi!’ una dall’altra. Per semi- 
narle si faccia un solco al quale si consegnino le fave e 
ricopransi colla cresta del solco che lo spiani : in que» 
sta maniera hanno 6. od 8. dita di terra mobile ove sten- 
dersi e si ha il vantaggio di potere entrar dentro nel 
campo a diserbare le piante e rincalzarle quando faccia 
il bisogno . Potrebbe essere pregiudizievole il semina» 
re le fave al piede degli alberi in ispalliera , mercecchè 
intrattengono troppo d’ umido al fusto de’ medesimi e 
collcradiche privano troppo l’albero di nodrimemo ; 
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benchè secondo alcuni le fave straccano cosi poco la ter-, 
ra che un campo appena spogiiato delie fave sterpate 
può mettersi a grano. If mescolare le fave quando so- 
no per Rorirecofla terra rivolgendofc sotto comefaccia- 
mo co’ lupini, da emenda assai bene> ma bisogna cal- 
colare che con minore spesa si emendarebbe a letame , 
Questo bensì si può dire , che è- errore di chi in vece 
di sotterrare o mescolare coll’ingrasso i tronchi delle 
fevc o se ne serve per far fuoco o in altra maniera li dis- 
perde . Si semina anp he la fava unicamente per trar un 
Coraggio da tutta la pianta , seminandola perciò alcuni 
piuttosto ffrta. Allorché la pianta comincia a fiorire si 
falcia, si lascia seccare sul campo , si volta e rivolta, 
poi si ripone . La pianta rigetta subito c può di nuovo ' 
falciarsi allo stesso punto , e secondo le stagioni anche 
la teraa volta, sovratutto se ì pidocchi non abbiano dan- 
neggiata la pianta Pare peraltro migliore a tal effetto 
r esperienza del P. M. Aioatti professore di filosofia^* 
nel collegio d’ Asti . Egli ha seminato delle fave e al- 
lora quando deposti i fiori e formatisi r baccelli, il 
frutto era già un poco ingrossato ha reciso tutti i fusti 
vicino a terra . Fra pochi giorni dalle fave spuntarono 
5. 4. e fino 5. cespugli . Tutti in breve tempo son cre- 
sciuti e produssero abbondanti baccelli. II prodotto 
delle fave-può dunque venire in tal modo j. o 4. vol- 
te moltiplicato c aversi i frutti più tardivi t inoltre si 
potrà fare considerabile economia nella semente , giac- 
ché per lasciar luogo a tanti cespugli si dee seminare 
più rado assai e lasciare tra l’ una pianta e l’ altra uno 
spazio molto maggiore . Un terzo importabilissimo 
vantaggio che potrà risultare da questa praticarsi è che 
le fave che si recidono ci potranno procurare abbon- 
danza di uno de’ migliori foraggi per ingrassare il be- 
stiame e sopra tutto le pecore . Questa seminagione si 
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potrebbe fare generalmente in tutti i novali o scassati, 
giacché si è osservato che le fave non deteriorano pun- 
to la terra e che rendono an?i più friabile quando siano 
seminate in prose , la qual circostanza le rende prege- 
voli assai soprattìtto ne' terreni argiUosi c forti , V’ è 
ancora chi per uso di foraggio semina le fave piccole e 
le larghe insientc c con de’ piselli > veCcie , lenticchie, 
che si tagliano al momento che vanno in fiore , sebbe- 
ne non tutte Vi Vadàno a un tempo stesso , L’ acqun_j 
ove abbiano bollito le fave e le teche o scaPc delle me- 
desime mèsse al piede d’ un albero {rfermo gU portano 
gran giovamento . La ricetta à del Tanara . Circa lé 
thvarole o fave riiinori , le quali servono anche per cibo 
degli uomini e pei cavalli o per li piccioni, si coltivano 
come le fave larghe ordinarie , queste negli orti e quel- 
le anche negli orti o più in aperto campo , che deve 
essere ben lavorato , umido e buono . Se ei sia rfiedio' 
cremente secco o racchiuso produce favarole si scarmd 
che e una miseria . Si sarchiano , si zappano , si fin* 
calzano , si sterpano é si farino seccare e si battono , I 
ftisti servono o al fiioco o al letamaja . Prirtia di baf* 
tcrlc però , quando sono quasi secche dedono ipettersi 
in mucchio e lasciarsi fermentale o come dicono i con- 
tadini sudare ; in questo stato le fave riescono miglio* 
ri e più facili a battersi . L’uso delle fave è frequentò 
da per tutto. Oltre il servire sulle tavole più civili j 
massimarnente le priinaticcie , s’accòneiann io vatiò 
guise ; ed in qualche luogo si mangia anche il baccellé 
quand’ é tenerissimo . Fresche e secche si mangiano i 
quelle da’ benestanti, queste da’ contadini In mincstM> 
Delle fave scorzale c fresce mescolate con bqtiro o lar* 
do, maggiorana, persa, savoreggia e simili se ne fì 
una pasta o polte che non si rifiuta anche alle tavole pili 
scrupolose ; e in quaresima la fava secca infranta òcot* 
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ta con olio dpolla ed alquanto df pepe e sale a discre- 
zione, ben dimenata c bene sciolta fa un’usuale pie- 
tanza che si condisce coll’olk) crudo e chiamai! comu- 
nemente lafarao favetta o faverella , cibo da peniten- 
ti , la quale talora non dispiace anche ai più delicati ^ 
ma è alquanto flatulenta , dura assai sullo stomaco e 
perciò è atta per li lavoratori . Colla piccola infranta 
se ne fa anche una minestra o un manicaretto condito 
con soffritto di cipolla e passerina che pure chiamasi 
favetta : in qualcheluogo colla farina di fave mescola- 
ta con quella di grano se ne fit pane non ignoto ai tent- ‘ 
pi di Plinio . Per il contadino che ha buono stomaco q 
pbc per l’ordinario va poco soggetto ai dolori del capo 
Je fave sono una vivanda delicata e corno Ja . Lo stesso 
esser elleno flatose giova moltissimo a satollarli ed il 
rimanere lungo tempo sullo stomaco benché forte gio- 
va moltissimo a difenderli dalla fame ed a mantenerli ia 
forze . Chi è però di stomaco debole y chi va sogget- 
to alla colica od al male di capo se ne astenga . lì Por- 
ta c’insegna un metodo, onde avere fave più grosse e 
mostruose .-V. Melo granato . Per conservare le fave 
secche che i gorgoglioni non le guastino chi assegna.^ 
per metodo di conservarle nella cerere , chi d’ ungerle 
d’olio, chi di condirle come le olive nell’acqua sala- 
ta , chi sbollentarle 0 tuffarle per un poco nell' acqua 
bollente. La fava a cagione della grossa sua spoglia^ 
conservasi per lunghissimo tempo quando sia riposta 
ben secca . La maniera di conservarla é slmile a duella 
colla quale si conserva il grano . V. Farfalla , Stufa. 
Se crediamo a Plinio in tempo della guerra piratica di 
Pompeo fu trovata in una spelonca d’^nibracia una_* 
quantità di fave ivi riposte in tempo d^a guerra di Pir- 
ro conservate a perfezione . Superfluo è adunque met- 
terne per esteso le ricette colle quali conservarle secche. 
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Conviene meglio rictrcare le maniere come esse eon- 
servinsi fresche . Prendansi le fave allor quando sono 
perfettamente mature, vale a dire quando le teche [co- 
minciano ad annerire. Cavate da! baccello si tolga loro 
la prima pelle , si passino in un filo come una corona o 
stese sopra un foglio di carta si mettano a seccare alP 
ombra per qualche giorno, oppure sovra un graticcio 
mettansi a seccare o al forno o in una stufa e guardate- 
vi che non resti in esse alcuna umidità: dopo le chiu- 
derete in sacchetti di carta o in altra maniera in un luo- 
go secco . Quando vogliate servirvene se sia di prima- 
vera aggiungetevi qualche foglia novella di fava fresca « « 
per dargliene il sapore , fate lor dare un bollo nelPac- 
qua e compariranno quasi fresche . Se si cuocono in 
minestra rassomigliano alle fresche , ma hanno il sapo- 
re delle secche . Leggete 1’ articolo Tisello , ivi trove- 
rete come i piselli si mantengano freschi ; le medesime 
ragion i che militano per quelli giovano pure a queste i 
La spcrienza vi sarà maestra se io vi dica il vero . L’ac- 
qua distillata de’ fiori di fava si vanta per un cosmetico 
eccellente per togliere le macchie del viso ed ammorbi- 
dire la pelle , ma il Rozier dice che l’acqua di fiume 
feltrata è ugualmente buona , per dire che quella è inu- 
tile . Gl’Inglest fanno cuocere le fave con del mele per 
prendere i pesci . V. Carpio j Favàlf , 

Fava Indiana . V. Fucino . 

Foftìa selvatica , o Fava lupina . V. Lupino , 
fava spessa , o j^rossa, o inversa. V.OrpinO, 

• Favagello , Favoscello . V. Scrofolaria minore . 

. Favo , lat. Favusi, fr. Gaufré , Gateau de miei. Que- 
sto è una lingua di cera ove le api fabricano e deposita- 
no il loro mele non meno che le piccole pecchie. 

Mele . 

Favule . Significa egualmente ed il campo d’onde.» 

sia 
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«imo state svelte le fave ed i gambi delfe fave stesse , 
Qui sopra si è insegnato che mature che sieno le teche 
o siano baccelli delle fave si sterpano i favilli . II Tana- 
ra consiglia il tagliarli lasciandovi entro il campo fa- 
ville la radice » si ara poi il faville sotterrando le radi- 
che le quali servono al campo di buon ingrasso. V.favtf* 
Febbrafo . Cominciando Tanno per gennaio questo 
è il secondo mese e l’ultimo cominciando dal marzo. 
Per T ordinaria ha a8. giorni, ma negli anni bisestili 
uno a lui se n’accresce . V. bisesto . In nessun mese si 
vede più chiaro l’accrescimenro del giorno quanto in 
febbraio: dal primo all’ ultimo di questo mese passa 
la differenza d’un* ora e 38. minuti . Le occupazioni 
in campagna di questo mese sono le stesse che in gen- 
naio . Supposto che la terra non sia o gelata o coperta 
di neve si seminano cipolle, pomi, acetosa, piselli 
primaticci, fave, cicoria, pimpinella ec. Se il clima 
sia caldo si seminano le lenticchie , la canepa , il iino> 
il guado. Sopra le ajette si seminano lattuche , rape, 
carotole,! dpollini vernini ed altre cose da trapiantarsi 
dipoi e piselli da trapiantarsi in marzo . Suppliscono 
questi ai piselli piantati in novembre se fossero stati 
danneggiati dai geli o sieguono loro appresso. Queste cow 
le però se il tempo vada favorevole e lepido si conse- 
gnano alla piana terra a buona esposizione. Quando net 
gennaio , il che sarebbe stato meglio , non siano state 
messe le ossa delle frutta a germogliare, ciò si faccia 
in questo mese . Si piantano per uso di piantoni i noe» 
ciuoli delle ulive , delle persiche, delle prune o susine, 
le noci, le nocciole e le mandorle . Si semina il seme 
de’ cipressi, degli aranci n merangoli forti , degli sps* 
ragi , le fra^Ie . Si tagliano te canne e si cavano gli 
occhi delle medesime e si fanno i cannetti . Si piantano 
le marze dì pera e mela cotogne , i melagrani e ì frutti 
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d» più e diverse sorti. Si piantano pure le marze del 
rosmarino e i rami della salvia > dell' erba dragona » 
della mortella e maggiorana, gli agli, le cipolle , i 
cavoli e le radiche dpglf sparagi . Si potano i capperi e 
si trapiantano i loro polloncelli. Si potano gli agrumi 
ed i frutti di tutte le sorti. Si cominciano a fare gl* in- 
nesti verso la fine del mese e nei paesi diaria calda, mas- 
sime di quelle piante che sono sollecite a gettare. S? 
governano le piante di tutte le qualirlr, i prati ed ì 
cannctti . Se mai per cagione dei ghiacci non fosse sta* 
to possibile di seminare in gennaio- qualche cosa, si 
faccia in questa mese. 11 giardiniere fiorista nei primi 
di questo mese nei clim' moderati pianterà in terra pur- 
ché non sia freddo o ghiaccio grande lo radiche piccole 
o smagrite per ingrossarle e rimetterle in buon grado , 
come quelle dei ranuncoli rossi > de* gialli e di quelli 
di più colori detti di Persia ovvero roselline, avverten* 
do circa a queste di non lasciarle portare il fiore acci^ 
granisca e ingrossi meglio la radica j perciò quando si 
vede escir dalla piantina il fiore subito si taglia e in tat 
maniera quel nutrimento che deve concorrere al fiore 
resta racchiuso nelle sue fibre e nutrisce e ingrossa dop* 
piamente la radica ; avvertendo ancora di somministrar 
loro da che cominciano a tirar fuori il bottone del fiore 
sino alla sua maturità una copia grande d*acqua . Verso 
la metà di questo mese si trapiantano i garofoli, quelli 
ì quali fossero superlfut nei vasi o i quali per il fred- 
do frissero periti o si volessero piantare in terra o per 
qualsisia altro bisogno, procurando di cavarti con buon 
pane di terra acciò non soffrano e alta primavera possa* 
no produrre i loro fiori a perfezione . Si seguita a tener 
custodite quelle piante di fiori che sono negl? stanzoni 
o rimesse, conserve o stufe , con dar loro quella mag- 
gidr quaoutà d*aria che sarà possibile • Verso la fine_> 
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del mese s’innestano le rose di ciascuna specie . Si st* 
guita a rilegare e distendere le piantine a spalliera . Sf 
tosano e si pareggiano i bussi dei partcrri ec. Si rivol- 
tano i letami e se ne provede . Se avete api si ritornino 
nell' orto , si somministri ad esse del cibo se ne abbia- 
no di bisogno . Questo è il tempo di comperarne se ne 
facciano mestieri . Al peso si conoscono i buoni alveari 
e sono facili a trasportarsi essendo Tapi ancora addor- 
mentate dal freddo . In questo mese si liberano esse dal 
tarli ) ragni e lueerte che vi si fossero annidate, s’os- 
servano i frutti e se hanno uova di rughe si tolgono c 
s’abbruciano.Vedii^^e. Inoltre l’agricoltore o il conta- 
dino nel suo campo se la neve lo permetta ha mille cose 
da fare . Lo ara, pone siepi, dissotterra leviti e le po- 
ta se non lo ha fatto prima ; tonde* gli alberi , taglia 
boschi e rimonda salci per farne delle fascine ; fa propa- 
gini di mori , di vite e di quegli alberi che stima più 
proprio; fa dei fòssi e li netta, delle buche per pian- 
tarvi degli alberi , ripulisce i prati , visita gli argini 
acciò sostengano le acque della primavera e le chiaviche 
(lei fossi acciò scolino bene. La castalda o fattora nel 
cortile e nella colombaia non deve stare in ozio . Se 
vuole de’ pollastrel li primaticci in questo mese deve 
supporre le uova alla gallina. Con qual metodo si abbia- 
no i polli primaticci , V. Gallina . Tempo è ancora di 
mettere a covare i pavoni e le anitre e sì fanno coprire 
da’maschi le dindiette o gallinaccettc per fornire di gal- 
linaccetti il pollaio. V. Gallinaccio . Si godano le gal- 
line grasse ed i capponi che vi consumerebbòno il vitto 
nella quaresima senza profittare in grassezza . Si visiti 
la colombaia, si ripulisca, si faccia imbiancare sene 
abbia di bisogno . Si trasportino fuori le ceste , si net- 
tino ben bene e si facciano passare per l'acqua bollente 
per ismorbarle da’ pedicelli volgarmente pidocchi pol- 
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JInt , si muti ad esse la paglia e propriamente ripulite 
si rimettano ai suoi luoghi. V. Colombaia , La stessa 
cura ed attenzione si usi col pollaio c del letame colom- 
bino e del pollaio si fortìiìchino i piedi degli alberi. Gii 
agnelli in questo mese continuano a nascere ed alieva- 
telii che sieno cominciano a mandarsi a pascolare 
prime punticelle dell’erbette tenera . Le pernici le qua- 
li si sono congiunte in gennaio formano in questo mese 
piccole compagnie. Si raccoglie in questo mese beh 
poco c dobbiamo servirci di quanto si è conservato nel- 
la stufa se i climi sieno freddi t pure qualche piccola 
insalata può ottenersi nel giardino conservata e fatta 
crescere per mezzo dello studio del contadino. Sulle 
rive a buona esposizione e ben riparate o per mezzo del- 
le alette o coccie di letame si avrà qualche piccola lac> 
tuca » qualche rapa , qualche asparago > spinace > ci- 
coria , scorzonera » raperonzolo ee. AHor quando que- 
sto mese è piovoso ii contadino prende buone speranze 
giusta il proverbio , quando febbraio febbrareg^ja., mar- 
zo campeggia ; c pioggia di febbraio riempie il granaio. 

Febbri epidemiche . V. Morbi epidemici . 

Feccia » e Feccìe , lat. Fexy fr. Lie , Depot , Feces. 
Sono le posature « le impuritadi) il sedimento che re- 
sta di un corpo misto » dopo che ti più puro volatile o 
fluido ne è stato separato per evaporazione » dissoluzio- 
ne » decantazione ec. Le feccie della birra» cioè quella 
schiuma che levasi sopra di essa quando fermenta nei 
tino, si usa per fermento nel fare il pane, lo gonfia con- 
siderabilmente , In poco tempo lo rende più leggiero, 
tenero e delicato . In soverchia quantità rende il pane 
amaro. 1 medici però lo disapprovano come nocivo alla 
sanità . Noi diciamo le feccie dei vino , le feccie dclTo- 
lio . Quelle del vino chiamansi più propriamente fon- 
daccio o posauira e quelle dell’ olio morchia. Dalle 
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feccie del vino i nostri fibricatcri d’aceto sogliono 
«premere quanto vi rimanga entro di fluido e liquido 
dopo scolatone il vino. 1 cappella) se ne servono nelle 
loro tinte, cavando dalle feccie del vino essicatc e ri 
dotte io pani o stacciate, quindi abbruciate certa arena 
ghiaiosa che serve alle loro tinture? perciò i fabricato- 
ri d’aceto usano diligenza in conservarle, facendone un 
buono spaccio e cavandone un buon profitto . 

Fecondare , ht. Fa cundar e ^ fc. Fertiliser . Nel no- 
atro caso si ristringe questo termine ai terreni . 
maggior parte degli oggetti di questo dizionario colli- 
mano a fecondare! terreni, perlocchè dovunque si vol- 
ti rocchio in questo libro trovansi modi coi quali si fe- 
condi il terreno , siasi coi letami , coi lavori ec. 

Fecondità., ht.Facunditas , fc. Féconditè . Lafecon* 
dità che impropriamente s'applica alla terra nasce da una 
cagione che viene ancora ignorata da noi , nè s’accor- 
dano ancora i filosofi nell’ assegnarla . Molte cause in- 
sieme concorrono a rendere la terra feconda o fertile, 
l’acqua, l’aria, il calore e la costruzione della mede- 
sima terra . i sali egli olj de’ quali essa si spoglia con' 
tribuendo materiali alle piante vegetanti vengono re- 
stituiti dall’ aria neilaquale svolazzano, vengono stra* 
scinati nella terra dalle acque le quali s'insinuano in es- 
sa , vengono esaltati dalia fermentazione che li riscal- 
da c daquesto wntinuo circolo di cose a mio parere ne 
risulta la fecondità la quale è maggiore o minore secon- 
do la maggiore o minore copia e bontà dei sali , perciò 
una terra infeconda per la slandiezza di produrre si la- 
scia in riposo a godere l’influsso dell’ sria , dell’acqua, 
del sole che rimeitonoi sali nella terra de’ quali era 
spossata. Questi si rimettono anche artificiosamente 
■coi letami , colle ceneri ec. Queste materie coi sali ed ‘ 
«Ij de’ quali sono ripiene restituiscono ed avvalorano 
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la fecondità alla terra. Se esse siano prive di sali e d’olj 
ì)on servon appunto a nulla c sono come feccte le quali 
in vece di giovare danneggiano piuttosto . V. Sale-, Ve» 
‘^etazhne-i Letame Lasciamo ai filosofi le dispute 
circa le principali cagioni della fecondità , noi econo- 
mi cerchiamo i melodi per aumentarla dei quali questo 
libro n’è pieno . V. fertilità . La fecondità delle pian- 
te è una cosa da fare stordire un filosofò e girare il capo 
ad un abbachisia.EIIa è tale e tanta che sembra incredi- 
bile . Un acino di grano è talmente fecondo che rende 
talora il cinquanta ed il cento per uno . Ai propri artì- 
coli ne accenneremo alcuni esempi. Qui basta registrar- 
ne un paio , uno per ammirare in quello la sapienza c 
la liberalità del Creatore, l’altro per incoraggirci a spe- 
rare delle messi abbondanti . Dodart fa un discorso su 
questo argomento , rapportato nelle memorie dell’ ac- 
cademia delle scienze nel quale dìmosrra che ad un com- 
puto moderato un olmo un anho per falrro dà 3 29000. 
semi » ciascuno de’ quali se viene collocato opportuna- 
mente cresce in un albero . Ora un olmo d’ordinario 
vive iQo. anni,per conseguenza nel corso della sua vita 
produce presso a 33000000. di grani di semenza i qua- 
li tutti provengono da un semplice granello . Se .tutti 
questi granelli si seminassero» qual numero portento- 
so ed impercettìbile di grani verrebbono prodotti da_> 
una cosi portentosa fecondità ? 11 medesimo autore fa 
Vedere che il medesimo olmo collo spesso tagliargli la 
cima potrebbe recarsi a produrre il numero di 
1 5 840000O00. semenze c che tante attualmente in es- 
so si contengono . Ammiriamo una cosi sterminata fe- 
condi tà . Turbilly cosi parla. Accademi un esempio 
nel i754.deila moltiplicazione del grano che parrà fon. 
se incredibile e che io debbo rapportare . Un grano di 
segale scappi al seminatore nel tempo delia seminagio- 
ne 
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ne c cadde su d’un vecchio formicaio morto a id. piedi 
di distanza da una delle mie terre dissodate . Quest'an> 
tico formicaio non più formava che un mucchio di stab* 
bio consumato o uno sterco eccellente . 11 grano inival* 
zossi c spuntarono diversi germogli . Lo ravvisai nell’ 
inverno andando a visitare i miei grani, mosse la mia cu> 
riosità , vi feci fare all’ intorno qualche piede in di- 
«tanza una specie di fratta con de’ pali e delle spine per 
difenderla dal guasto del bestiame . Continuò a cresce* 
re e trovandosi all’ aria aperta non essendovi cosa alcu- 
na all' intorno che l’impedisse formò una specie di co- 
vone in parte abbattuto . Nel mese di luglio quando 
fu maturo volli io medesimo farne la raccolta . Lo pro- 
posi a diverse persone del vicinato che trovavansi allo- 
ra appresso di me . Noi v’andammo , tagliammo nella 
terra con un coltello il piccol covone col grano che 
l’aveva prodotto in cui univansi tutte le radici comc_» 
l’osservammo quando ne fu scossa la terra che era all* 
intorno del guscio. Noi io sgranammo sopra un lenzuo- 
lo , ne contammo il prodotto che ascese a 1440. grani 
di segale belli , grossi, buoni ed eguali a quelli della 
miglior segale di quell’anno. Quest’ esempio supera 
'quanto si è detto della fecondità della Giudea e dell* 
Egitto . So bene che un grano di segale seminato in un 
campo frammezzo degli altri non avrebbe reso altret- 
tanto , ma ciò prova bastantemente che noi non cono- 
sciamo punto quanto potrebbono produrre le nostre 
terre delle quali ingiustamente alcuni si lagnano . Pro- 
digiosa è la fecondità di questa pianta di segale . I Cu- 
riosi della natura ne hanno rapportata della medesinaa 
pianta la sorprendente fecondità . Maggior maraviglia 
però è il vedere giornalmente il papavero bianco il qua- 
le rende 32000. semi in supposizione che egli non pro- 
duca che 4. teste . Nc’ paesi più fecondi ove getta fino 
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a $^óoo. Ray nell’ Istoria delle piante , Ub. i. cap.12. 
dice che un seme di tabacco ne rende 350000. , e che 
la lingua cervina ne rende un milione. Fecondi si dico- 
fio anche gli alberi che producono frutti , e tanto più 
si dicono fecondi quanto maggior copia ne vanno prò- 
ducendo. Sterile ed infecondo è quell’albero o quel 
seme il quale o non partorisce frutto nel suo genere o 
non germoglia . Sterile ed infecondo è quel grano il 
quale o viziato ha il germoglio o lo ha mortificato dal- 
le stufe . dal fuoco o da qualch’ altra occasione . Circa 
ai grani infecondi discorreremo altrove; ma se aveste 
un albero il quale fosse infecondo , il modo è questo di 
renderlo fecondo . Il male nasce per l’ordinario dalla 
troppa abbondanz’a di sugo : bisogna adunque forare 
con una’ trivella e meglio sarà se con una sgorbia il 
tronco fino al midollo . Una parte di sugo nell’ ascen- 
dere torce strada e s’evacua per quest’ apertura e rende 
l’albero fruttifero . Questo si chiama salassare la pian* 
ta . V.^Albefo . La fecondità delle piante dipende mol* 
tissimo dai fiori. Hannovi di quelle che non portano 
che i maschi e di quelle che solo sono proviate di fiori 
femmine; molte piante però sono madri di fiori maschi 
c di fiori femmine ed altre hanno fiori ermafroditi. Vedi 
fiore , Farina fecondante . La pianta che porta il fiore 
maschio solamente non è in alcuna maniera fecondabi- 
le; cosi dal maschio della palma giammai non' si può 
sperare un dattilo , nè dalla femmina se essa non abbia 
un maschio vicino . V. Dattilo . Per la fecondazione 
di una pianta è necessario che la farina fecondante del 
maschio vada a posarsi sul pistillo e sulle stimate del 
fiore femmina ) cioè quello che portar deve il frutto ed 
in conseguenza il seme . Se tolgonsi tutti gli stami ad 
un tulipano isolato o tutti i fiori maschi ad un melone, 
ambedue saranno sterili o non produrranno de’ grani , 
Diz.ec.rii.t.V. G co- 
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come accade alle palme femmine e ad altre simili piànttf 
troppo discoste dagli individui maschi per poter essere 
fecondate . Se dopo di aver tagliati tutti gli stami si 
rispande sul pistillo la polvere degli stami di un’ altra 
specie procederanno da’ loro grani certe varietà chc_» 
parteciperanno della natura di ambedue . Se tagliasi lo 
stima dal fiore, se perde l’umidità sua viscosa , se pee 
le lunghe pioggie troppo si stemperano le polveri -fcr 
condanti allora non havvi fecondazione alcuna; il frut- 
to perisce e la ricolta è scarsa. Si sa che piovendo fra 
s. Giovanni e s.Pietro la vendemmia suol esser pòvera. 
L’uva in quel tempo è in fiore ; le polveri fecondanti 
restano inviluppate dall’ acqua e non possono volare ai 
fecondare t fiori femmine ; il frutto rton allega e la ven- 
demmia resta scarsa. Ciò si è osservato pur anche a 
riguardo del ciliegio , del pero , dell’ or^o de! fru- 
incnto ec. quando piove continuamente nel tempo de’ 
fiori . Se al contrario l’aria è secca e serena in questo 
tempo la ricolta è bella ed abbondante . V. Feget'azt<r^ 
ne , Farina fecondante . 

Feiula delle piante, lat. Fecula , fr. Fécule des plan- 
tes . Sotto questo nome generale di fecula si possono' 
intendere tutte le materie che sLseparano o che si de- 
pongono sia ne’ succhi spremuti dalle piante a nell’ ac- 
que con cui si pestano o si fanno infondere , ossia dalle 
acque stillanti dai rami intaccati o recisi della vite , dal 
tronco traforato della betulla bianca , dell’ acero ec. 
Tutte le farine e tutti gli amidi debbono essere riguar- 
dati come altrettante fecule. V.^mido, Farina.- Lu 
parte verde di quasi tutte le piante fórma un’/altra spe- 
cie di fecule : trovasi d’ordinario divisa e distribuita 
ne’ sughi spremuti da ciascuna pianta , gli rende verdi 
e torbidi prima di venir chiarificati j il che dimostra 
che la mcdesima'non vi si è diseiolta , ma soltanto sos- 
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^jesa; laonde se ne separa fàcilmente per mezzo della 
chiarificazione i del sedimentò o delle feltrazioni . Ve- 
éi iu^hi d'erba. Verdurài-^’ . . 

Telìce; Felci i lat. Filix i fr. Fougeré . Pianta noiis- 
iima e molto mal veduta dai contadini, difficilissimo 
• èssendo il dirazzarla quando èssa abòià pigliato posses- 
so in lin campo < Èssa stende cosi profonde le radici o 
terti filetti che difficile si è penetrate alla loro profondi- 
tà . Sonò queste cosi vivaci che ricacciano i loro ger- 
inogli anche a. o j. anni dopo che si credè di averlc-j< 
onninamente distrutte,; Tre sono le specie hostfali di 
felci tutte Ugualmente dannose e che servono agli usi 
medesimi; Vi è la felce maschia , la femmina e l’ ac- 
quatica di cui nell’ articolo seguente . La felce maschia# 
Tìlix non ramosa , dentatai C. fiauh. FiUxmaSi Linn. 
fr. Fougere malci ha una radice grossa che sembra for- 
iriàta d’iin adunamentò di grosse fibre carnose unite le 
iind alle altre i di colore reto al di fuori » pallido al 
ili dentro.» senza odore, d^un sapore prima dolcigno, 
indi alcun poco amaro e astringente < Da essa pullula- 
lo in primavera parecchi getti i quali si cangiano poi in 
altrettante foglie larghe i alte circa ì. piede e mezzo , 
diritte i fragili j verdi i distese a maniera d’ale e com- 
poste di parecchie altre piccole fogli e col locate alterna- 
tivanienre sopra una costola guernita di pelume bruno. 
Ogni piccola foglia è frastagl iata in parecchie piccole 
creste i larghe nella loro base e dert tate tutto all’ intor- 
nò. Nel mezzo delle foglie regna una linea nera ed ogni 
Jobó i marcato al di sopra di piccole linee e al di sotto 
•di 2 . file di punti di colordi ruggine di fcrro.Tali pun- 
ti sonò f frutti di questa pianta e quindi esce il seme as- 
sai minutò; Le foglie delle piante gióvani rcstano^r 
•di tutto l’inverno , all^ oppòsto dei fusti vecchi i quali 
ogni anno periscono : la felce maschia ama L luoghi 
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scoperti ,’montuosi e pietrosi . Generalmèote I tcrre*^ 
ni ove essa alligna'sòno buoni O divengono tali sevi re- 
gni da molti anni . Siccome in tutti 'gP inverni' le ‘fo- 
glie periscono , risulta-dalia loro decomposi^iojje una 
terra nera che è una vera humus . Se un tal terreno vo- 
lesse adattarsi a grano y sarebbe mal fatto di ' bruciare » 
le foglie sul luogo ; è meglio portarle alla stalla per Ictr 
to degli animali . E’ un poco difficile di sterpare le ra.- 
dici , Il lavorare spesso il terreno la dirada si » ma non 
la sperpera . Un contadino degno di fede mi narrava 
aver liberata una vigna dalla felce che l’infestava con 
avere scavando penetrato si a .tondo fino a ritrovare una 
come reticella di radiche dalle quali spuntavano poscia 
ed. alla quale facevano capo tutti i germogli .11 iare_^ 
stallare le capre ove siavi, abbondanza di queste piante 
dicesr le faccia perire , Lo sterco della capra c massi- 
mamente la di lei orina sono un mortale veleno alla fel- 
ce . Un altro autore consiglia di tagliarla volte. Tau- 
ro o di sterparne i getti giovani subito che^spuntano . 
Questa pratica la stimo atta ad impedirne la propagazio- 
ne, mentre non dà tempo alia pianta di eiaculare I se- 
mi i quali in questi tempi sono non equivocamente sco- 
perti . Plinio scrive che muore in a. anni quando noo 
le si lascia mettere le frondi il che si fa più efficace- 
mente quando con un bastone si rompono i suoi germi- 
ni , perciocché il sugo che poi - ne distilla ammazza I« 
radici J Si pratica pure dopo fatto il primo lavoro alla 
terra che deve essere profondo di condurvi dei porci i 
quali divorano le radici portate alla superficie c col lo- 
ro muso scavano dentro per estrarne il resto. Chi.vQ» 
lesse sterpar, ié pianta eolie mani rischierebbe di tagliar- 
sele tutte .-Deve lasciarsi aUa credula antichità il se*- 
greto 'di far morire la , felce tagliandola colla canna,; 
Imcftcrc suppone fra queste due piante un’antipatia 4 . 1 a 
-K', ’ qua- 
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tjuale al presente ha perduto’oénf credito'. Qjiiesf cr'* 
■ba cosi perniciosa ai campi noin' manca però di servine a 
molti usi-.' Le punte teneré de’ sìioi getti si rnangìanà 
come aspàragi in insalata . Colla cenere di felce si fa il 
vetro . S’impastano le ceneri , se ne fanno pallòttole c 
servono in vece di sapone per imbiancare le tele . Del- 
le foglie secche se ne forniscono le cune per li bambi< 
•ni , se ne fa letto ai buoi , 'se ne fa letame che resta fa- 
cilmente e ben penetrato dalle urine . Le foglie 'fresche 
si sottopongono al latte quagliato ed alle giuncate. Mes-^ 
se pure le foglie fresche raccolte di maggio né! letto so^ 
no un buon preservativo dalie cimici e se le mosche v’in- 
festano la cucina o altro luogo fate un mazzo di foglie dt 
felce, spargetelo di latte odi mele^ivi si aduneranno tut- 
te le mosche che facilmente prenderete mettendo li ma-' 
nipolo della felce in un sacco od accendendovi 'sotto aU 
quanto di polvere da schioppo. Raccogliendo le fogliè' 
ancora tenere e facendo uno strato o suolo di esse e uno 
di paglia e cosi successivamente si otterrà con questo 
mezzo un buon nutrimento dh'nverno per la greggia e 
anche per li buoi c cavalli. Durante I gran caldi dell’ 
estate la felce verde e tenera può somministrarsi ài buoi 
€ alle vacche . La radica serve in medicina e faccndon)^ 
decozione è ottima contro i vermi larghi e solitari e 
c i lombrichi de’ fanciulli , di cui gli empirici fanno 
un segreto . Se ne mette da una mezz’ oncia a un’ on- 
cia in 8. once d’acqua . Polverizzata da una mezzi-j 
dramma fino a mezz’ oncia incorporata con un siroppòl 
fa lo stesso giovamento. Per li bestiami nel primo mo- 
do si mettono 4. once in una pinta parigina d’acqua c 
la radice polverizzata in dose di i. oncia . La sua virtiìi 
costrettiva fa che messa sulle ulcere le dissecchi valo- 
rosamente senza mordacità alcuna . Nella carestia del 
jdd^.nell’Alverniasi è fatto colla felce del pane, ama- 
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ra 9 cattivo bensì , ma che sostentava . V. Seminare ^ 
Soda. La felce femtpina.o felce comune e ordinaria y 
Filix ramosa major y C. Bauh. Filìx famìna , Dodon, 
’Fterìs aquiliua , Linn. fr, fougere femelle , ou Fougerc 
cpmmune & ordìnaìre y non differisce molto dalla pre- 
c dente e si tratta com’ essa y benché si riferisca ad un 
genere di pianta differente per aver fruttifìcazionc_j» 
&u ir odo delle foglie . La sua radice è bislunga, gros- 
sa all’ intorno come un dito , nericcia come la precc-T 
dente y serpeggiante e piena d’un succo glutinoso di 
sapore amaro.HsscnJo tagliata nella sua parte superiore 
rappresenta una specie d’aquila bicipite , il perchè al* 
cani la nominano felhec imperiale . Il suo tronco o 
piuttosto il suo pedicolo è alto intorno a 5. piedi, drit- 
to ^ consistente, ramoso, alquanto angoloso e picnp 
di midolla; le sue foghe sono disposte in ali come quel- 
le del felice maschio , ma più piccole c non dentate . 
:_-Felhe acquatica y Felce fiorita y Osmonday Lunarit^ 
minore y^ Sferra cavallo y Filix ramosa y non dentata, 
florida y C, Bauh. Filix pdusfrìs , Qodon. fr. Fougere 
aquatique y Osmonde , Fougere fleurìc . Questo genere 
di felce differisce dalle altre in questo che le di lei se- 
menze non sono situate sulle foglie come a quelle , ma 
nascono in grappoli separati dalle foglie . fCliascun^» 
frutto è una capsula rotonda |a quale s’apre orizontal- 
mcnce ove si racchiudono 3. semenze ovali , Di questa 
ve ne sono 2. specie . L’osmonda reale o felce fiorita, 
l’altra bsmonda colle foglie lunate q sia lunaria mi- 
nore , 0 lunaria a grappoli . Di quest’ erba benché 
fuori del proposito nostro mi sia lecito dire alcuna co- 
sa per istruzione di chi legge , A quest’ erba si attribui- 
scono varie virtù eyicn raccolta come un tesoro . Na- 
sce sa i monti , non s’alza da terra che 4. o 5. pollici • 
Le sue radiche sono fibre ncriccie ed assai lunghe: d^ 
queste ne sorte una foglia sola di un verde pai lido e c^e 
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tira al cenerino il nervo della quale è assai grosso. Dal- 
ja metà di essa fino all’ estremità escono delle foglietle 
piccole, curve, sottoposte funa allaUra come le tegole 
ii’un tetto od i piombi d’una cupola o le scaglie d’ un 
pesce. Il picciuolo del grappolo il quale può esser Iun< 
go un pollice c mezzo, è lungo c forte . La credulità e 
l’ignoranza hanno attribuiie a questa pianta molte vir- 
tù che già mai non ha avute . 11 trovarsi su j monti, 
Taverc le foglie come la luna falcata , il bel nomedi 
lunaria minore fa credere che partecipar debba di tutti 
gli influssi del dominante pianeta . ,Gli alchimisti che 
.vogliono avere argento che essi chiamano luna hanno 
tutta la fede nella lunaria ed il popolo attribuisce a_» 
quest’ erba la virtù di levare i ferri al cavallo che vi 
mette il piede sopra , onde essa ha il magnifico nome 
di sferra cavalli e si trovano pur anche de’ contadini , 
presso alle Alpi. ove essa si trova, che si vantano testi- 
moni di yista de’ portentosi effetti . Ma questi fatti co- 
sì frequenti sotto agli occhi de’ contadini , non rie- 
scono tali sotto quelli d’ un filosofo . Un amipo mi at- 
testa di aver trovata sull’Alpi la lunaria , d’esservf pas- 
sato sopra colle scarpe ferrate, nè averne provata alte- 
razione veruna , ed il contadino erbolario che Io con- 
duceva vedendo cosi smentita la sua asserzione non si 
scusò con altro se non se con dire che quella non era 
lunaria, ma 1« somigliava perfettamente. Non vi fi- • 
date delle maravigliose narrazioni de’ contadini che le 
comprano per poco c le vendono per meno . Sona ben- 
sì vere le virtù medicinali attribuite a questa pianta, di 
esser cioè mirabile io sanare lejfèrite e le rotture intrin- 
seche ed estrinseche e però molto si loda nelle crepature 
intestinali e per l’ernie de’ fanciulli presa in infusione 
a guisa di thè . Conferisce alla dissenteria c ristagna i 
mestrui massimamente i bianchi . V. Tolìpodio . 

Fellandro . V, Cicuta . Cj^ Fcl^ 
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feltro . Dràppo di seta col pelo pii lungo idei veffd- 
to . S’imita anche colla lana . E’ anche una 'specie di 
panno di lana sola o di lana e pelo , nè filato, nè tes> 
suto 5 ma che riceve tutta la sua consistenza dall’ esso* 
re lavorato agitato o follato colle feccie secche di vino 
o con colla . llpelo del castore , della vigogna e di co* 
niglio , la lana degli agnelli e delle pecore sono l’in- 
gredienti più usuali de’ feltri coi quali si fanno! cappelli. 
Con questi feltri a forma di cappuccio si purgano i li- 
quori . L’azione di purgarli si chiama feltrare o filtra- 
' re . V. Filtrare. Feltro si chiama eziandio quel panno 
tessuto presso a poco nella maniera sudetta c adoprato 
dagli stampatori di tavole in rame . V. Statnpa . 

Fenile . V, Fienile . 

Fenocchio . V. Finocchio . 

Ferma bue . V. .Arresta bue . 

Fermentazione , lat. Fermentath , fr. Fermentathn a 
Questa è un movimento prodotto nell’interiore di qua- 
lunque corpo , ma specialmente di un corpo liquido o 
almeno umido e molle a cagione de’ suoi costitutivi in- 
terni o di altra sostanza che Io ha penetrato e tende a 
scomporlo e disporlo a nuove combinazioni dalle quali 
risulta un nuovo composto e delle proprietà tutte dif- 
ferenti . Le piante schiacciate ed ammaccate e lasciate 
in un vaso chiuso per qualche tempo fermentano da sè 
stesse» e sé sono cosi lasciate la fermentazione. s'avan- 
za alla putrefazione . 11 vino bolle perchè fermenta y il 
grano che si dice che si scaldi altro non fa che fermen- 
tare . 11 letame quando si riscalda allora fermenta . Le 
mela ammucchiate si riscaldano e fermentano . In que- 
sto fatto i principi delle cose si combinano talmente 
che ne risultano degli odori e sapori singolari e prodot- 
ti totalmente diversi dalle materie dalle quali sono ge- 
neraci . La chimica è piena di queste sperienze che noi 
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volentieri tralasciamo come fuori di proposito restrin- 
gendoci soltanto a quanto possa giovare circa l’ agricol- 
tura ed alla piena cognizione di 'questo fenon>eno non 
abbastanza ancora inteso . lo in questo punto dì miste- 
riosa fisica m’ ingegnerò di spiegarmi il possibile più 
chiaro, nè i miei benigni lettori s’abb-ano a male se 
spiego c dilucido cose che sono chiare ed intelligibili a 
chiunque abbia salutata anche da lontano la filosofia. 
Si ricordino che si scrive anche per li fattori e altra_j 
gente di campagna che non hanno l’obligazione di sa- 
perne piu in là . Tre sorte di fermentazione si danno » 
sieno elleno ne’ vegetabili , sieno negli animali, le 
quali differisconò in fra di loro a cagione e secondo la 
diversità de’ loro prodotti . La prima ci dà del vino od 
altro liquore spiritoso e perciò chiamasi fermentazione 
vinosa . Il risultato della seconda ci dà un liquor acido, 
ciò che fa che si chiami fermentazione acida . La terza 
fa nascere un sale alcali assai volatile e questa chiamasi 
fermentazione alcalina o putrida . Il mosto che si ma- 
tura e si riduce in vino bollendo od il sugo delle mela 
che fermentando si riduce in sidro sono l’ esempio del- 
la fermentazione vino'sa . II vino che diventa aceto , il 
pane che diventa lievito sono 1’ esempio delia seconda . 
II nostro odorato fuggendo dal fetido odore d’ un cor- 
po putrefatto dà giudizio di una fermentazione putri- 
da . Quel tetro odore viene causato nelle nostre papil- 
le olfatcorie dall' esalazione, de’ sali alcalini che ce le 
percuotono. Queste tre specie di fermentazbni pos- 
sono e bene spesso succedonsi nello stesso soggec- 
.to . Quel mosto che per la prima fermentazione di- 
venne vino > per la seconda s’inacidisce chiglia il pun- 
to ossia di punta e per la terza s’ ammollisce , si ri- 
volta ed infracida. Sembra perciò che queste non siano 
che tre differenti gradi di fermentazione più tosto che 
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tre fermeatazioni distinte . 1 gradi della fermentaziònis 
seguono costantemente quest’ ordiije . Se stiasi lungo 
tempo senza rpoversi un mucchio d i grano in un granaio 
od in un vaso, mettendovi entro la mano vi si sente un 
calore piùo meno consideratile ed alquanto d’ umidicci. 
Qualche tempo dopo contrae un odor vinoso che passa 
di poi in acido , alla fine sentesi 1’ odore della muffa « 
In questo stato egli non serve pitia fàr pane ed i polli 
stessi lo rifiutano . Per evitare questa fermentazione e 
trattenere il grano in quel grado d’ asciutto che si ri- 
chiede, non s’ammucchia , anzi si sventola ed usansi 
verso di lui quelle diligenze che noteremo all’articolo 
Grano . I vapori del solfo usati dagl’ Inglesi per tener 
lontana dai grani la feroientazione sono andati in disu- 
so da che si sono trovate |e stufe da grano che produ- 
cono r effetto del solfo e ne schivano P inconvenienti , 
Y. Farfalla , . L’ aria e l’ acqua sono il principio di que- 
ste fermentazioni . SonovI delle sostanze le quali fer- 
mentano o bollono anche senza l’ introduzione di un 
corpo straniero ; tali sono il vino, la birra , il sidro . 
Se chiudasi il fieno con ben secco egli fermenta, si scal- 
da e ben delie volte anche s’ infiamma . V. Fieno . La 
fermentazione non è un oggetto si indifferente ncll’agri- 
coltura come taluno potrà immaginarselo . Questa è la 
meccanica della Datura la quale ben conosciuta può es- 
sere anche ben imitata dali’arte.Da questa cognizione 
si possono procacciare varj vantaggi per la coltura de- 
gli orti e de’ nostri giardini . Se noi sapessimo le stra- 
de per le quali la natura perfeziona un frutto , digeri- 
sce i sughi , li mette in moto , noi sapremmo anchc_> 
il modo di sollecitare le piante e ricevere da essc^quan- 
to ci aggrada . La fermentazione è la chiave colla qua'» 
le si entra ne’ più sagrì recessi della vegetazione . Se 
questa ignorisi nell’ agricoltura saremo sempre ciechi. 


Digitized by Google 



F F R joy 

pé potremo sperar jgiampiai di far cosa alcuna che buoi- 
pa sia se non a caso . La fcrtnentazione è un combatti* 
mento di sali eterogenei , vale a dire di specie diversa 
i quali si dissolvono , s' agitano e si mischiano dentro 
pn liquido , ovvero un movimento violento de’ sali al- 
leali e de’ sali acidi sciolti in un liquido e questo movi, 
mento cessa allora quando i sali sonosi abbracciati l’un 
l’altro ed ’nterjimertc mescolati . V. Sale . L’olio di 
solfo gettato sull’ acqua comune genera calore . Subito 
che un sai alcali si mescoli con un sale acido nc ni<sce 
un sensibile calore. )Un sale volatile c nitroso se si me- 
scoli col solfo formasi un’ effervescenza ed escono mo|- 
fe esalazioni d’ infinite particelle . Se sull’ acciaio met- 
tasi acqua forte non succede ebollizione , se mescolasi 
con alquanto d’ acqua subito s’innalzano le bollicelle . 
Dalla limatura di- ferro impastata con olio di tartaro se 
venga bagnata dall’acqua forte escono fiamme e fuoco . 
De la Roviere nel 1706. uni ad un’oncia d’olio di gua- 
jaco un’ oncia di nitro ben didemmato . Al primo fer»- 
mentarsi ne usci una bene spessa fumata ed allora che 
la fermentazione era per cessare s’ innalzò aH’improyar 
so c ben presto fuor delle sponde del bicchiere un cor- 
po nero e spungoso dell’altezza di 2. piedi di un'assai 
bizzarra figura c di un bruno color d’ argento . (Questo 
e molt’ altre sperienze ci formano una bella ipimagine 
de’ combattimenti e delle fermentazioni che si fanno 
nel seno della terra allorquando l’acqua in lei s’insinua. 
Ma chi potrà capire l’Infinità de’sali e le differenti comr 
binazioni dc’medesimi nella terra allor quando si sciol- 
gono ; echi giungerà a comprendere quanto diversi su- 
ghi si generino da questi per la vegetazione delle pian- 
te? Con questa teoria agevolmente si comprendono l’o. 
pere della fermentazione nel crescere e vegetare delle 
piante . La terra è piena di sali tutti di natura diversa. 
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L’acqua >-'la brina o I’ umijo [i sciogliee mettono eraf 
in moto i sughi i quali altro non attendono se non gc_j 
che il sole dilati i pori della pianta per insinuarvisi e 
renderla più bella e più vegeta. V. Sugo^Viantà, Vegeta» 
zioncy Vino . Siccome la fermentazione nuoce alla con^ 
servazione di moltissime cose che è troppo necessaria 
mantenere in certo stato di consistenza , co,l si sono 
dovuti trovare i rimedi d’ impedire o trattenere' quanto 
sia possibile questa fermentazione per conservarle-? co- 
me erbaggi, frutti, carni, pesci ec. A questo effetto 
giova il freddo , il sale , il zucchero , racquavite ed 
altri mezzi de’ quali è pieno questo dizionario . V. C««- 
servare . • 

Fermento , lat. Fermentum , fr. Ferment . Nella fi- 
sica è un corpo o sostanza In attuale fermentazione , o 
che ha la missima disposizione a fermentare e che essen- 
do applicato ad un altro corpo vi produce una fermen- 
tazione o quaich’ altra cosa capace di eccitare un moto 
intestino nelle parti di unaltro, di gonfiarlo e di- 
latarlo. Cosi l’acido del lievito è un fermento chc_» 
fa alzare o gonfiare il pane . V. Lievito . L’ umidità 
nel fieno è un fermento che lo scalda, cosi pure il caglio 
o presame è un fermento che rapprende e quaglia il lat- 
te . £’ fcrments anche la schiuma o la feccia delia birrai 
che fermenta, i graspi sopra de’quali si è fatto fermen- 
tare l’aceto e il tartaro stato inzuppato nell’ aceto for- 
te. V.^cetOy Birra y Feccia. 

Fernambuco y o Ftrnambrugo . V. Legno del Brasile, 

Fcrrana . V. Farragine , 

.Ferrare , fr. Ferrer . Pare che il ferrare i cavalli , i 
muli c gli asini taivolta,non sia tanto necessario quan- 
to l’uso generalmente introdotto sembra volerlo come 
insinuare . Nelle statue, nelle pitture c ne’ bassi rilie- 
*i aot’'“hi non si trova per quanto io sappia orma di fer- 
ro 
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ro e pochi: esempi cene hanno registrati gli antichi 
scrittori, onde ci è lecito violentemente sospettare.:» 
che nei secoli superiori comunemente non si ferrassero 
i cavalli e. che quegli facessero col piede disarmato di 
ben lunghi viaggi senza danno.L’uso comune però è in* 
trodotto in tal guisa che chi non approvasse fa ferratir- 
ra de’ cavalli si tirerebbe le fischiate di tutti i cocchie- 
ri , roanUcalchii cozzoni e pratici di cavalli ed ogni mi- 
nimo male che nascesse al piè del cavallo si attribuireb- 
be alla mancanza de’ ferri . E perciò io non ardirei di 
esortare giammai a togliere i ferri ad un cavallo che gii 
abbia da lungo tempo portati j ma vorrei provare a non 
far ferrare da principio una mezza dozzina de’ miei pul- 
ledri e provare 'se l’uso continuo di battere pietre indu- 
risse ad essi. l’unghia a segno che non avessero bisogno 
di suole. Alcuno non mi negherà che il cavallo sareb- 
be più leggiero , che portarebbe meglio il piede, sdruc- 
ciolarcbbe meno c portarebbe più sicuro il cavaliere. 
Sagrifìco alla tirannia dell’ uso questo mio particolare 
pensiero, c giacché egli vuole che i cavalli si ferrino ne 
insegneremo i modi e ciò faremo un poco diffusamente 
seguendo il Rozier non solo per istruzione de’raaniscal- 
chi e dc’cocchieri, ma per regola ancora de’ padroni che 
spesso si trovano rovinate le loro bestie senza poterne 
indovinare la ragione o suggerirne il rimedio . 

Della ferratura de' cavalli . La ferratura è un’ azione 
metodica della mano sul piede dell’animale a cui è ne- 
cessaria e praticabile . Questa operazione consiste nell’ 
accomodare o tagliar Tunghia e nell’ adattarvi e fissar- 
vi i ferri che convengono . 

- Dell'oggetto della ferratura . Pel mezzo della ferra- 
tura il piede del cavallo principalmente dee essere man- 
tenuto'nello stato in cui è se la sua forma è bella e re- 
.golare ; . e.ss nd debbono, riparare i difetti se essa è vi- 
. ,1 zio- 
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ziosa e deforme . Pel mezzo della ferratura inoltre riè-» 
sce sovente di rimediare alla conseguenza Inevitabile 
delle sproporzioni delle parti del cavallo fra loro odi 
mojìficarne almeno gli effetti { di ovviare a quelle che 
risultano dalla mancanza di giustezza nella direzione-^ 
de’ suol membri ,• di richiamarlo ad una specie di fran- 
chezza e di regolarità ne’' suol moti ; e di prevenire le 
false positure a cui certe assuefazioni é la ste^a natura 
pare che allora lo dispongane) ; 

Delle cognizioni che la ferratura esige fer parté dei 
maniscalco . Gli uni è gli, altri degR oggetti che abbia- 
mo definiti non potrebbero avere effetto pel mezzo del- 
la sem'plicé ispezione di un ferro applicato èd atfaccatoi 
grossolanamente senza raziocinio e senza lumi; Il ri- 
durre l’operazione di cui si tratta ad un semplice lavo- 
ro di mano che non sia sostenuto nè dalla riflessione, nè 
dallo studio e che non abbia altro scopo che quello di 
adornare l’ unghia per salvarla da -una più o meno pron- 
ta distruzione è uri conoscer male il poter dell’ arte , è' 
un negarle il dritto di uniformarsi alle leggi della na- 
tura per là conservazione della sua opera o di venire in 
di lei soccorso quando essa ha errata, è un esporsi alle' 
imperfezioni di cui essa può esser colpevole è final- 
mente un assicurarsi in certa rhaniera i mezzi di crear- 
ne delle nuove e di còridurrc le parti alla loro totalè ro- 
vina . Il vero maniscalco dùnque nulli dee dare al ca- 
so , nè dee operare se rinn che secondo le circostanze .■ 
Quantunque generalmente parlando non sia punto re- 
ccssario ch’egli possieda la fina anatomiarbisogna' tutta- 
volta eh’ egli conosca' a fondo il piede del cavalló : aU 
lora il suo metodo di ferrare beri lungi dal seguire una 
meccanica che non ammette' cosfantem'ente' se non che 
le stesse procedure , non è uriiformè che' negli sre^ 
si casi ; varia secondo le indicazioni.; le minime difle- 
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reiìze eh’ egli osicnrauel piede determinato le sue mire 
ed egli non ha altra regola per sèehetjuclla che gli sug- 
geriscono l’occasione ed il suo genio . 

Dei principi che il manùcalcà dee tner presenti , 
Sull’ unghia del cavallo si riconoscono tre parti distin- 
te, l’ una supcriore provedata. di vasi e menò grossa.,» 
delle inferiori ; l’altra mezzana più compatta di questa 
prima e la quale non ammette se non che un fluido che 
ne trasuda ; la terza finalmente di una consistenza an- 
che maggiore della seconda e priva assolutamente di 
tutto ciò che ne potrebbe costituirò ed annunziare la 
vita. Ses’ imprime sulla prima di queste parti e più 
o meno vicino alla corona un segno qualunque, per 
esempio un vì , col cauterio i questo segno notato col 
fuoco scenderà insensibilmente con quella stessa parte 
terso l’estremità dell’ unghia e svanirà assolutamente 
con essa quando sarà rinnovata la massa totale del pie- 
de . Questa è una prova che 1’ unghia cresce dal suo 
principio enon dalla sua estremità come noi qualche 
volta abbiamo inteso dire da’ contadini : è dunque la 
parte viva la sola in cui si eseguisce il nutrimento e per 
conseguenza I’ aumento j è dunque questa stessa parte 
che cedendo per grado all’ impulso de’ fluidi , viene 
continuamente discacciata in guisa che una parte a po- 
co a poco e di nuove formata le succede : in una guisa 
simile' essa, succede alla parte mezzana che successiva- 
mente si cambia del pari nella parte morta ; e in que- 
sta guisa medesimi finalmente va a prendere il luogo 
di questa a misura de’ tagli fatti all’unghia e tagliata 
come quella in appresso lascia poi di appartenere all’ 
animale c di far corpo éori tutta l’ unghia . La parte_> 
viva dee dunque spinger verso l’estremità del piede la 
parte mezzana e la parte morta insieme a misura ch'essa 
medesima vi viene determinàu dagli urti che prova e 
^ . da 
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da quella a cui cede insensibilmente il sito 'ch’essa oC-* ' 
cupava; quindi è che secondo il grado di rcsistenza_ji 
delle parti che deve espellere, ropcrazione deiraumcn-* 
to sarà più o meno difficile : quanto più dunque la lo- 
ro estensione e fi loro volume saranno considerabilif 
tanto più l’ostacolo sarà difficile a superarsi atteso che 
esse contrabilanceranno maggiormente la forza impui-- 
- siVa de’ fluidi ricevuti dalla parte superiore : perciò 
quanto meno i tagli da farsi all’ unghia per pareggiar!» 
saranno frequenti, tanto meno l’ unghia crescerà etanto^ 
meno pronto sarà il suo aumento ; ed all’opposto quan- 
to più saranno replicati tanto più l’aumento sarà dili- 
gente e sensibile . Dopo questi gran principi sarebbe 
superfluo di mostrar qui che il maniscalco dee far uso 
del suo ragionamento e della sua pratica. Pel mezzo 
di questi stessi principi e uniformandosi ai medesimi 
egli giungerà facilmente a rendersi padrone della forma 
di tutt’ i piedi anche i più difettosi , dirigerà l’ incre- 
mento dell’ unghia , lo accelererà o lo ritarderà a suo 
piacere > ripartirà il nudrimento a suo arbitrio e secon- 
do il bisogno sulle diverse parti , Io devierà dalle une 
e lo costringerà a rifluire sull’ altre; e siccome non 
opererà mai che secondo le mire e i consigli.della natu- 
rà, sarà certo di mantenere b di riparare con buon suc- 
cesso una parte tanto più essenziale in quanto che il 
cavallo del maggior valore e pregio può cessare ben « 
presto di esser tale pel. mezzo di qualche difetto ne! 
piedi . r . . • 

Degli strofnenti propri ^ 'particolari per tatzìone di 
férrare . Questi strumenti sono il martello,' la rosola * 
le tenaglie, la raspa, il coltello e la:!ima . Il martel- 
lo non ha un pollice e un quarto dall’apnoggio dell’a** 
pertura ai centro dcU’occhio , quantunque questa stes- 
sa apertura abbia più di un pollice e un quarto di lari- 
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ghezEa . La rosola è un istrorafnto tagliente che pos- 
siamo considerare come uno scalpello la cui lama sot- 
tilissima avesse circa 2. pollici di larghezza: le 2. estre- 
mità laterali di questa lama sono rialzate di 2. linee sol-’ 
tanto di profondità a guisa di canale ; la sua larghezza 
di 2. pollici e questo tratto rintorto non si prolunga- 
no che circa 5. pollici al più . Le tenaglie nulla hanno 
di dissimile da quelle che usano ai tri artigiani . La ra- 
spa è una raspa'di legno scmirotonda e di un piede di 
lama . II coltello è un pezzo di ferro di circa 8. o io. 
pollici di lunghezza . La lima finalmente è un pezzo 
puntuto di 5. in 6. pollici di lunghezza , terminato co» 
me ogni altra lima , tagliata in quadro nel suo mezzo * 

II grembiule di cui noi passiamo a dare la descrizione 
dee contenere tutti codesti istromenti . Questo grem- - 
biule presenta 2. saccoccie di pelle con 3. principali ta- 
sche per ciascuna , fermate sulla parte laterale e supe- 
riore delie coscie de! maniscalco e sospese da una citi' 
tura di pelle . Su questa cintura ricade al basso un pez- 
zo triangolare che riunisce insieme le a. saccoccie : 
ognuna di queste saccoccie è 'composta, i. di una grati 
tasca la cui forma rassomiglià ad un quarto di sfera ap- 
plicato sul grembiule e che tìon ostante presènta'una 
superfìcie quasi piana ; 2. di 2. altre tasche quasrsimi- 
li,ma più picciole e situate T Una dentro l’altra ^“còme 
queste lo sono nella prima . VI è inoltre un picciolo 
berseltino ricoperto da una patta sull’ esterno* dl'-utià 
saccoccia grande : questo getta un poco all’ indiètro 
La gran saccoccia destra è destinata a contenere il mar- . 
cello , la seconda la raspa e la terza la rosola . La^ 
gran saccoccia sinistra contiene la'lima in una picciola 
apertura fatta ne I suo angolo anteriore , la seconda il 
coltello e la-terza finalmente le tenaglie 

Delle considerazioni che debbono -tfte edere la ferra- 
Diz.ec.ruJ.y, H tU' 
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turA . La ferratura deve essere necessariamente prece* 

duta non solo dall’esame de’ piedi del cavallo » ma an- 
che da quello dell’azione de’ suoi membri: senza quest* 
ultima ispezione non, è possibile che il maniscalco giun- 
ga mai a rettificare specialmente ne’ cavalli giovani i 
difetti che possono render viziosi i suoi andamenti . 
Dopo che dunque I suoi occhi avranno attentamente-* 
osservato le varie indicazioni , sulle quali egli dee as- 
solutamente regolarsi , forge^ egli i ferri o approprie- 
rà quelli che troverà proporzionati alla lunghezza e al- 
ta larghezza del piede « sovvenendosi sempre che un 
ferro mal fatto e troppo pesante cagiona infallibilmente 
la rovina più o meno sollecita deìle gambe de’cavalli . 

Maniera di tenere i piedi del cavallo che si vuol fer» 
fare . Forgiato o preparato che siali ferro il maniscal- 
co munito del suo gfambiule ordinerà al palafreniere o 
al mozzo di alzare uno de'picdi del cavallo j il mozzo 
terrà semplicemente colle due mani li piedi anteriori . 
In quanto ai piedi posteriori la gamba e il piede dovran- 
no appoggiarsi e posare sulla coscia del mozzo il quale 
per assicurarsene meglio dovrà passare il suo braccio 
sinistro se si tratta del piede sinistro , e il suo braccio 
destro se si tratta del piede destro , sulla giuntura del 
ginocchio del cavallo . Nè vi è cosa più capace d i ren- 
dere uq cavallo difficile e impaziente nel tempo dì fer- 
rarsi che l’azione di alzare o tener male i piedi : il roa- 
■iscalco avrà la massima avvertenza che il cavallo noa 
sia punto incomodato dall’opera del moazo incaricato 
di questa cura . Ordinerà similmente a questo medesi- 
mo mozzo di non alzare troppo in alto e di non allon- 
tanar troppo dal corpo del cavallo la parte ch’egli deve 
tenere ; non soffrirà che lo strapazzi : gli raccomande- 
rà di situarsi egli stesso ben fermo nella positura che 
avrh dovuto prendere e di non permettere finalmente al 

car 
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«avallo di gravitare , c premere sopra di lui, il che so- 
vente accade per colpa del mozzo che premendo sull’ a- 
nimale lo invita ad opporre il suo proprio peso a quel. 

10 che gli si fa sostenere . Se il cavallo ritira il piede 

11 mozzo gli resisterà non impiegando una gran forza , 
ma prestandosi e secondando nello stesso tempo i suoi 
movimenti ai quali però non cederà se non che nel caso 
in cui Tanimale ritirasse vivamente la parte , ma non. 
51 arrenderà che alTultima estremità e lo abbandonerà 
sempre con precauzione se è obligato di lasciarlo andare* 
Bisogna di più ricordarsi che si acquista il doppio di for. 
aa controii cavallo quando gli si tiene il piede perla pun- 
ta , a motivo che si costringe ad una piegatura conside- 
rabile subito che la punta è molto più alta del tallone . 

De' cavalli difficili a ferrarsi e della maniera che bi- 
sogna tenere per avvezzarveli . I cavalli difficili a fer- 
rarsi debbano guadagnarsi colla dolcezza : 11 rigore li 
irrita anche maggiormente e le carezze sovente Racquie- 
tano . Il partito di rovesciarli a terra è per ogni riguar- 
<io il meno sicuro : quello di farli trottare in giro dopo 
aver posto loro i parecchi coll’ idea di stordirli e di 
provocarli a cadere , è pericolosissimo e non sì dee 
^adattare che nel caso^ell’ assolata insufficienza di tutti 
gli altri ripieghi . Vi sono de’ cavalK Che si lasciano 
tranquillamente ferrare alla stalla, purché nonsitolga- 
uo dal loro posto : altri che non vi si prestano se non 
•che sciolti dalla loro capezza e da ogni legame , In una 
parola , assolutamente abbandonati 0 totalmente liberi. 
11 maniscalco dee dunque cercare e provare tutte 
strade per conseguire il suo oggetto ; ma importa mol- 
tissimo il raccomandare a tutti coloro che hanno in ca- 
ca cavalli nemici della ferratura , di maneggiar lorofre- 
<]uentemcnte le gambe : di alzar loro sempre i piedi o- 
gni volta che danno loro il foraggio, la crusca e special* 

H a men* 
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mente la biada e di percuoterli sulla pianta quando tea» 
gono loro il piede elevato; in tutte queste guise insen- 
sibilmente i cavalli i più diffìcili si avvezzeranno a sop- 
portar la mano del maniscalco purché non sieno stati 
.troppo fortemente e troppo lungamente tormentati . 
Che se il cavallo ricalcitri fieramente da non lasciarsi 
accostare persona y legatolo bene pel capestro si pro- 
cura di gettargli a una delle gambe di dietro nell’ atto 
che r alza una corda che vi si avvolga e annodi, est 
tenga cosi legato e sospeso il cavallo finché si stanca di 
menar calci c si lascia accostare il mozzo e ferrare . 

Maniera di di sferrare e di accomodare il piede al ca- 
vallo . Supponendo che il mozzo siasi impadronito, del 
piede del cavallo , il maniscalco toglierà ben presto il 
ferro vecchio. Appoggierà a questo effetto quella specie 
di coltello di cui abbiamo parlato sopra il giro deifer-i 
ro e percotendo col martello su questo.coltello medesi- 
mo arriverà a distaccarlojallora prenderà colle tenaglie 
il ferro e lo solleverà; dandó quindi colle tenaglie un 
altro colpo sul ferro stesso per rispingerlo sull’ unghia, 
i chiodi si troveranno in una situazione tale ch’egli po- 
trà prenderli facilmente perla testa c toglierli affatto. Se 
però si trattasse di un piede addolorato dovrebbe pro.- 
curare all’opposto di sollevare le teste col coltello per- 
cuotendo su questo istropiepto per poterli elevare e 
prendere. Bisogna che il maniscalco esamini ancora i 
pezzi che ne estrae : una porzione di chiodo rimasta nel 
piede di un cavallo porterebbe seco degl’inconvenientii 
il più grande de’quali non sarebbe già quello di far forza 
all’introduzione del nuovo chiodo, ma bensì di farlo an- 
dare a ferire nel vivo ;,allqra |1 cavallo zoppicherebbe, 
il piede sarebbe chiuso e vi si formerebbe una piaga_ji 
complicata . Subito che si è tolto il ferro il maniscaU 
CO che dee avere avuta la precauzione di mettere i chio- 
di 
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df della loro giusta proporzione c i ferri iti una parte del 
grertibiule , netterà bene il piede da tutte le sozzure , 
la pianta e il calcagno , servendosi in parte del mar- 
tello e in parte de! coltello * Si arincrà poi della roso- 
la per accomodare il piede cioè a dire per tagliare l’un- 
ghia, tenendo fermissimo l’ istremento nella sua de- 
stra o appoggiandone il mànico al suo^orpo e mante- 
nendo continuamente questo appoggio il quale non so- 
lamente gli dà la forza necessaria per fare all’unghia 
tutt’ i ragli convenienti, ma gli dà anche una sicurezza 
nella mano che scorre sovente a tagliare il cavalloetal- 
Volta anche a dannegiare la mano del mozzo che loticne. 

Ùìfettì freiquenti a conmettersi nelP actomodare il 
fiede del cavallo e maniera di fargli portare il ferro* 
Uno de’ più frequenti difetti nell’azione di accomodare 
il piede del cavallo viene dalla maggiore difficoltà che 
il maniscalco prova nel maneggio della rosola quando 
si tratta di tagliar 1’ unghia del quarto esterno ed in- 
terno del lato sinistro de! cavallo: quindi noi vedia- 
mo sovente questi quarti più alti degli altri ed incon- 
triamo per questo motivo un numero infinito di piedi 
deformi la cagione de’ quali dee imputarsi all’indo- 
lenza del maniscalco i Dopo che egli ha accomodato 
il piede è cosa dunque necessaria che lo esamini posa- 
to sul terreno ad oggetto di assicurarsi di non esser ca- 
duto nell’ errore comune. Il mozzo alzerà poi di nuo» 
vo il piede è il maniscalco presenterà su questa parte il 
ferro leggiermente scaldato . Non ve lo lascerà trop-, 
po a lungo come fanno la maggior parte de’ raaniscal ■ 
chi di campagna i quali consumando l’unghia in questa 
maniera per risparmiarsi la pena di accomodarla stor- 
piano senza considerazione tutti i piedi de’ cavalli che 
sventuratamente loro si affidano . 11 maniscalco inol- 
tre subito che k) avrà ritirato si affretterà a toglierei 
quella porzione di quella stessa unghia su cui sarà ri- 
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masto impresso il calore del ferro . Osserverà che que- 
sto si adatti giustamente in tutto : se vacillasse lai 
marcia dell’ animale non sarebbe eguale; e il moto 
che riceverebbe il ferro non egualmente appoggiato lo 
farebbe ben presto sortire anche maggiormente dal suo 
posto . La prova che il ferro non posa sopra una parte 
si ricava? dall’ ispeaione del ferro medesimo il quale io 
quella porzione dove non appoggia si vede più liscio 
e più rilucente che altrove . Quando noi abbiamo det- 
to di sopra che il ferro dee appoggiare egualmente da 
per tutto, intendiamo che appoggi in tutta , la roton- 
dità della pianta del piede non esclusi i talloni . 

Maniera di fermar bene il ferro e di fare le ribattiti- 
re . Subito che il ferro appoggia quanto si può bene y 
il maniscalco dee fermarlo . Egli batterà subito due 
chiodi uno per parte e quindi facendo posare il piede 
in terra esaminerà se il ferro è in una giusta positura 
e farà poi alzar di nuovo il piede per terminare d’ in- 
chiodare il ferro sudettq . I chiodi del medesimo 
^debbono esser sottili e proporzionati alla grossezza^*, 
deir unghia. Bisogna bandire tanto per rapporto ai 
cavalli da sella , quanto per rapporto a quelli da lavo- 
ro i chiodi che pel loro volume e per rcoorrac apertu- 
ra che fanno distri^gono l’unghia c possono anchc_> 
nuocere alla carne viva . Il maniscalco inchioderà da 
principio a piccioli colpi , mantenendo col pollice e 
coir indice della mano sinistra i chiodi su’quali per- 
cuoterà e la cui affilatura dee essere dritta e corta ? 
quando avran fatto un certo cammino nelT unghia e 
potrà egli conoscere il sito d’ onde onderanno a sortire 
stenderà la sua mano destra verso l’estremità de! mani- 
co del martello e sostenendo il chiodo con uno de’ due 
lari del manico della tenaglia Io farà introdurre celere- 
mente sino a tanto che sia penetrato del tutto . Vi so- 
no qui varie^ cose da osservarsi : i. il maniscalco avrà 
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l’avvertenza che il chloilo non siasi piegato lotto qual- 
che martellata data in falso o per una resistenza trop- 
po forte che abbia incontrata e che non abbia potuta 
vincere . Sovente in simili casi la tortuosità del chio* 
do è interiore c non si può vedere o conoscere se non 
che dallo zoppìcamento del cavallo : un maniscalco 
però pratico e attento conosce nel momento ciocché 
gli accade mediante una reazione diversa del martello 
nella sua mano in simile circostanza . 2. Si guarderà 
bene di non rompere il chiodo dentro il piede o nel 
conficcarvelo o nell’ estrarnelo > bisogna Atrarlo nel 
momento ed estrarre altresì tutte le scaglie che se ne 
possono essere separate . 5. Non bisogna inchiodare 
sé troppo alto, nè troppo basso j ma nel pieno dell’un- 
ghia : l’inchiodare troppo alto espone al pericolo di 
prender della carne viva e di pungere; 1’ inchiodare_> 
troppo basso espone a non fissare solidamente il ferro 
e a cagionare la lacerazione del piede . 4. Si rammen- 
terà che il quarto davanti esige attesa la sua naturale 
debolezza un’ inchiodatura un poco piCi bassa che il 
quarto di fuori . 5,1 chiodi saranno incastrati in guisa 
che non sortano di lato . Battuto ogni chiodo e rial» 
zata la sua punta il maniscalco con una martellata sul- 
la testa di ognuno di essi terminerà di farli solidamen- 
te penetrare nell’ unghia , colla precauzione di assicu- 
rare e di sostenere i suoi colpi situando le tenaglie al 
di sotto vicino al ferro o alla parte della ribattitura se- 
condo la maggiore o minore delicatezza e scnsibiliti 
del piede . Taglierà e romperà poi con queste stesse 
tenaglie quanto potrà più vicino all’ unghia le oiintc 
che sono state piegate e che eccederanno le pareti del- 
la zampa ; avrà anche cura immediatamente dopo di 
tagliare col coltello tutta la porzione dell' unghia che 
potesse eccedere e sorpassare il ferro , percuotendo 
con questa idea moderatamente e a- piccioli colpi di 
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martello su questo stesso istromenfo , ed avvertewd® 
di prender l’ unghia pel vero verso : togl ierà .nel tem- 
po stesso colla parte tagliente di questo medesimo 
istromento una leggiera parte dell’ unghia ne’ contor- 
ni della sortita di ogni chiodo per formarvi il sito del- 
la ribattitura ; ribatterà poi percuotendo da una parte 
sulla testa de’ chiodi e sollevando dall’altra la punta»,» 
colle tanaglie che dovrà tener vicino a questa a misura 
de’ colpi sud etti ; dirigerà poi i colpi , ma con una for- 
za minore , sulle punte che si devono ribattere dentro 
l’unghia : per assicurarsi e mantenere i chiodi la cui 
testa si potrebbe allora alzare opporrà- a queste 
tanaglie, ponendole successivamente vicino ad ogoi 
punta quando batta le teste : seguiterà a fare tutto 
ciò sino a tanto che vegga il ferro perfettamente.^ 
stabilito-. Non è necessario di raspare la parete dclPun- 
ghia come si pratica comunetnente , se si vuole con- 
.servare quella pellicella grassa che la natura le ha data 
ed evitare le alterazioni dell’ unghia stessa. 

, Ferratura comune . Non vi è , dice il sig. La Fosse, 
;Che una sola ferratura da porre in uso per li cavalli che 
hanno un piede buono ; questa è quella di ferrar cor- 
to e di non accomodare mai il piede . Non si devono 
confondere i termini di accomodare il piede e di ta- 
gliar l’ unghia, r accomodare il piede e il votarne-» 
r interno , operazione che non è sempre opportuna, 
laddove il superfluo dell’unghia gli si dee onninamente 
recidere . La ferratura comune consiste dunque in fer- 
ri sottili in guisa che la pianta del piede e i talloni po- 
sino in terra . (.Quantunque la pianta s'a intera , tuttap 
via non acquisterà perciò una grossezza maggiore , 
deponendo essa da sè medesima ciò che ha di super- 
fluo . Basta gettar gli occhi su i cavalli a cui non si è 
mai accomodato il piede e grattando loro questa stessa 
pianta si troverà una sostanza a guisa di farina ebe^mo- 
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stra di essere una cosa supertìua vicina a cadere . 1 fer- 
ri non debbono essere coperti e la loro grossezza non 
deve essere considerabile . Un ferro sottile è più Icg* 
gero . Vi sono a dir vero de’cavalli che consumano 
più gli uni che gli altri , ordinariamente più di dietro 
che innanzi . I chiodi nella loro testa saranno conici i 
quando sono ben battuti e limati a livello de’ buchi 
non compariscono che un solo e stesso corpo col ferro . 
1 ferri debbono guarnire ugualmente la parte anterio* 
re e posteriore de’ cavalli da tiro , ma debbono essere 
più eguali pe’ cavalli da sella . Questa specie di ferra* 
tura conserva i talloni bassi e deboli. Per supplire a 
questo difetto, i. la natura ha formata la pianta su cui, 
i cavalli camminano in guisa che serva loro di punto 
d’appoggio : a. la pianta de’ piedi e i talloni nel basso 
hanno una carne densa che sostiene tutto il peso del 
corpo . Non è lo stesso relativamente ai piedi buoni 
che ordinariamente hanno poca carne al di sotto , m» 
si trovano compensati di ciò dalla fortezza de’ talloni. 
Noi escludiamo dalla ferratura ordinaria i ferri grossi 
e rampini : questo è il vero mezzo di conservare il buon 
garbo de’ cavalli e di preservarli da molti difetti . 

Ferratura per andare sicuri senza perìcolo sopra un 
selciato asciutto e liscio per cavalli da tiro , da sella ed 
altri. Questa ferratura è quella che il sig. La Fosse 
chiama ferratura a mezza luna. Si dee mettere un fer- 
ro che termini più sottile nell’ estremità in guisa che 
vada ad essere a livello de’ talloni e la pianta appoggi 
sul terreno per dare un sostegno maggiore al cavallo . 
Si può anche volendo ai cavalli che hanno molti quarti 
fare de’ rampini di unghia dell’altezza di un terzo di 
pollice e più per trattenerli più solidamente non solo 
sul selciato asciutto c liscio, ma sopra qualunque spe- 
cie di terreno . Questi rampini di unghia non si con^ 
suolano : per convincersene basta guardare un cavallo 
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che non lia stato ferrato da 6 . settimane o da s. mesi 
e si vedrà che il maniscalco è obligato a tagliarne una 
porzione . Queste specie di rampini però non possono 
farsi che ai piedi di pianta picctola ; in caso diverso 
non bisogna allontanarsi dalla ferratura corta , d^_> 
quella in cui la grossezza del ferro sia eguale alla pa- 
rete de’ talloni e in cui la pianta posa a terra : questa 
ferratura % dice il sic. La Fesse , dà un appoggio mag- 
giore al cavallo e può eseguirsi egualmente ai 4 . piedi. 

ì'crratura a semieireolo per li eavalli da sella . 11 
ferro deve essere di 2 . o 3 . lince di larghezza e di i. e 
mezzo di grossezza : deve avere io. buchi egualmente 
sparsi e i chiodi debbono esser picciolissimi . Si deve 
porre come la ferratura precedente . Questa ferratura 
rende il cavallo più leggiero, i suoi movimenti sono 
più fermi sul selciato asciutto e liscio c il cavaliere non 
ne prova incomodo . 

Ferratura a semieireolo pe' cavalli da carretta . Sic* 
come la ferratura di cui abbiamo parlato non può im- 
pedire al cavallo di sdrucciolare nel primo tempo in 
cui porta il suo piede sul terreno liscio o quando la 
punta è la prima ad appoggiarsi e si trova totalmente 
guarnita di ferro , cosi converrà ferrar- i a semicircolo 
mettendo loro un ferro più giusto che il piede , e in 
guisa che in tutto il giro ne sporga un poco in fuori ; 
dopo aver ragliata ravionevnlmenre l’unghia vi si at- 
taccherà con piccioli chio li di ferro e si rasperà poi in- 
torno intorno, la parete del piede affinchè non poscia sor- 
passare il ferro ed alzarsi quando il cavallo camminerà. 
Con questa ferratura il cavallo camminerà tanto nelle 
salite, quanto neMe scese con piena sicurezza perchè 
premerà colla pianta in buona parte il terreno . 

Ferratura per un piede pì.tno Bisogna prima esami- 
nare se il cavallo il cui piede i piano ha i cuarti buoni 

" o cac- 
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ocattivi, se i talloni sono bassi , deboli, rovesciati 

0 se sono più forti de’ quarti ; è raro però il trovare-» 
pe' cavalli i quali abbiano cattivi nello stesso tempo e 

1 talloni e i quarti : se i quarti sono cattivi converrà 
contenere il ferro sino alla punta de’ talloni c farlo 
giungere nel sito del tallone che ha la maggior resi- 
stenza; il ferro dovrà essere stretto ; se i talloni al 
contrario saranno deboli sarà necessario accorciare la 
lunghezza del ferro e farla giungere sulla parte la più 
forte del quarto , e si procurerà in oltre che la pianta 
posi per terra . 

Ferratura per li piedi piani . Questo difetto deriva 
ordinariamente dalle cattive ferrature precedenti c dall’ 
avere usati da’ ferri non ben lisci , col portare i quali 
si è curvata la pianta a schiena d’asino. Non è possibi- 
le di rimediare interamente a questa spMÌe di difetto ; 
può solo sperarsi di palliarlo un poco sul mezzo della 
ferratura . 11 ferro deve avere la figura di un U , cioè 
essere aperto da’talloni , perchè neH’accomodarlo non 
si restringe che troppo da sè stesso . Bisogna inoltre 
che il ferro sia incavato in giro alla punta e in quel!c_» 
parti laterali dove risalta maggiormente la pienezza del- 
la pianta rilasciata . Per incavare bene un ferro bisogna 
valersi di un’ incude consumata , ineguale e in cui vi 
sicno de’ buchi : su questa a forza di colpi si dà la con- 
cavità necessaria al ferro senza alterare la sua grossezza 
e si rende di lunga durata , oltre di che le ferrature le 
più vecchie non sono le peggiori . Nell’ incavare cosi 
i ferri e nel procurare di farli appoggiare sull’unghia 
buona, si rende il piede più libero.Coìfa ferratura altre- 
sì si giunge a rimettere in sesto i talloni rovesciati , 
bassi e deboli ; ma non si torna a mettere mai in sesto la 
pianta del piede . 

Ferratura per un piede debole e grasso . Bisogna 

net- 
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mettefe un ferro leggiero e sottile e aver per regola ge^ ' 
nerale di non volere adornare il piede , di ferrar corto 
’ e di scegliere i chiodi più delicati per timore di non in< 
chiodare o pungere l’animale. 

ferratura pe' talloni bassi ^ deboli e sensìbili. Tut- 
to consiste in questi nel ferrar corto e non cercare di 
adornare il piede j avvertendo principalmente che il fer- 
ro sia sottile, vada a terminare nella inaggior sottigl itz- 
za presso ai quarti , in guisa che la pianta posi total- 
mente ed egualmente in terra . 

Ferratura per un piede incastellato . Bisogna ferrar 
corto senza adornare il piede . Se l’incastellatura è na- 
turale non è possibile il rimediarvi ; ma quando è acci' 
dentale , cioè a dire quando deriva da! non essersi avu- 
ta cura della pianta , nèaperti i talloni , come avviene- 
molto commur»emente, basta lasciarli crescere e tener- 
li sempre umidi . Allora si vedranno i quarti e special- 
mente i talloni aprirsi senza la necessità di adottare 
quella pratica erronea di alcuni autori che consigliano 
di aprire i talloni e di ferrare a scarpa . 

Ferratura per un piede che abbia del sangue corrotta 
nell' unghia . La ferratura di questo piede deve essere 
più o meno corta secondo il piede medesimo, ma il fer- 
ro dovrà esser sempre più sottile nella parte del male - 
Se per esempio il sangue corrotto si trova nella punta 
del tallone il ferro sarà più corto che se si trovasse ver- 
so i quarti ; se sarà verso i quarti si prolungherà il fer- 
ro sottile sino alla punta del tallone , facendo che ap- 
poggi sulla parete del piede . 

Ferratura per un piede che abbia della muffa . Prima 
di applicare il ferro conviene esaminare se la muffa è 
del piede d’innanzi e se attacca il quarto o il tallone. Stf 
risiede sul Tallone si dee applicare un ferro ordinario il 
quale sia più'corto nella partè inferma e la cui estremi- 
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t?i assottigifara vada a posare sul quarto e sul pieno del 
piede: se la muffa al contrario risiede sul quarto si do* 
vrà prolungare il ferro sino alla punta de’talloni. Quan* 
do la muffa è in punta > ciò che suol chiamarsi piè di 
bue, bisognerà ferrare il cavallo secondo il solito . 

Ferratura per una pianta stretta-, imbevuta di umidi» 
tà putrida. In certi piedi , principalmente in quei di 
dietro , la pianta è naturalmente picciola ed esposta a 
riempirsi, specialmente nella forcella, di umore . In 
altri piedi questa malattia accade quando la forcella è 
lontana da terra . Le acque, il fango e tante altre im- 
purità entrando nelle diverse lamine dell’ unghia 1:^ 
corrodono a poco a poco e formano quel male che nella 
medicina veterinaria vicn chiamato forcella imputridita. 
E’ facile il rimediarvi col ferrar corto e col ridurre il 
tallone in guisa che la forcella sia forzata a posare in 
terra . Pel mezzo di questa ferratura si fa una compres* 
sionc che obliga le acque o il fango, ammassati nella 
forcella, a sortirne . Il sig.La Fosse assicura di aver gua- 
rito con questo ripiego un gran numero di cavalli che 
incominciavano a soffrire in questa parte il male chia- 
mato del fico . 

Ferratura per cavalli che sono stati rappresi . La rap, 
prensione si manifesta sempre o quasi sempre ne’ piedi , 
principalmente in quelli d’innanzi . Noi vediamo de’ca* 
valli che vi hanno de’ cerchi o de’ cordoni , altri il cui 
piede in qualche parte è 4. volte piò grosso che non do* 
v.rebbc essere c.in cui l’unghia è separata eccessivamen- 
te dalla carne: altri finalmente che camminando sui 
talloni gettano i piedi in fuori , il che si chiama volgar- 
mente nuotare o camminare nuotando . Quando i tal- 
loni sono buoni in questi cavalli debbono essere ferrati 
9. lungo e con ferri grossi , seflza la quale avvertenza I 
talloni si consumerebbero ben presto ; ma non bisogna 
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cercare di adornare questo piede ; questo è il solo caso 
in cui è necessaria una forte ferratura . Se il cavallo ha 
una mezza luna • se Tunghia è di troppo separata dalla 
carne bisogna impiegare un ferro coperto e incavarlo 
nella stessa guisa che abbiamo indicata trattando della 
ferratura de’ piedi pieni . 

Ferratura per un cavallo inchiodato . E' inutile lo 
sferrare ogni volta che si medica un cavallo che sia sta- 
to inchiodato ; convien solamente allora fare un intac- 
co nel ferro : questa è la vera maniera di curare il piede 
più comodamente . Se Tinchiodatufa è ne’ talloni biso- 
gna intaccare il ferro in questa parte y lo stesso si dica 
della punta se questa fosse la parte offesa . 

Ferratura dì un cavallo che si dissola . Se si dissola a 
motivo di uno sforzo bisognerà porgli un ferro ordina- 
rio coir attenzione che sia più lungo; non sarà Io stes- 
so se si dissola per un fico o per altro consimile male $ 
allora bisogna mettergli per tutto il tempo della cura 
un ferro spezzata per avere la facilità di medicare il 
piede . Guarito una volta il cavallo conviene impiega- 
re un ferro coperto e contentarsi di non accomodare il 
piede . 

Ferratura per un cavallo che si ta^ia , Noi diciamo 
che un cavallo si taglia quando si colpisce co’ suoi ferri 
nel camminare e si urta nelle sue gambe, sia ciò co* 
piedi d’innanzi o co’piedi di dietro. Può tagliarsi in pun- 
ta , ne’ quarti : quest’ ultimo caso è il più comune . In 
<juanco ai cavalli che si tagliano in punta questo di- 
fetto viene comunemente da un difetto di struttura ; 
questa è la ragione per cui rare volte vi si può rima- 
diare . Si debbono però ferrar giusti , lasciando che 
Tunghia in punta sorta fuori del ferro . In quanto a_« 
quelli che si tagliano ne’ quarti può esserne egualmente 
causa la infelice struttura; ma l’esperienza prova che 

que- 
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(questo accidente è quasi sempre un effetto di stanchezza 
o d! cattiva ferratura o di un ferro che sorte troppo al 
di dentro : in questo caso si pone un ferro che al di den- 
tro sia corto , sottile e come se si ferrasse a cerchio se- 
condo il detto poc’anzi; il terrò al di fuori non avrà 
diversità dall’ ordinario. 

tcTTatuTa pet un <avallo che fotgìa» Un cavallo 
forgia quando colla punta di dietro prende i ferri d’in- 
sianzi ; forgia ne’ talloni quando prende la parte ante- 
riore , forgia in punta quando prende quest* ulfma par- 
te . (^esto ultimo diffetto dipende o da! troppo lungo 
movimento delle gambe di dietro o dalla poca attività 
di quelle d’avanti ; -ed è una prova di un cavallo o trop- 
po affaticato o mal organizzato. Nel primo caso in ve- 
ce di ferrar troppo lungo dalla parte d’innanzi come so- 
gliono farci maniscalchi di campagna I bisogna ferrar 
corto e con ferri sottili ; c nel secondo caso si dee far 
sortire in punta l’unghia . 

lerratura per un cnvalto che consunta in punta tanto 
avanti i quanto dietro . Ogni cavallo che consuma in 
punta dinota di essere un cavallo rovinato o che ten- 
de alla sua rovina : quésto è il principio di quel difetto 
che fa dare all’animale il nome di cavallo rampino. 
<^csto d Kètto deriva Ordinariamente dalle diverse fer- 
rature o perché si è accomodato il piede e allontanata 
la pianta dal suolo o perchè i muscoli piegatori della__» 
fontanella della giuntura del'piede sono sempre tesi, 
còme sarebbe a un dipresso in un uomo che camminasi 
se continuamenie in punta di piedi o perchè questi mu- 
scoli cosi tesi spingendo innanzi le articolazioni le ren- 
dono dritte edallo-ntatiano i talloni dalla terra ; inten- 
-dendosi fijcilmcnte che ciò non accaderebbe se la pianta 
posasse sul suolo . In questi casi bisogna ferrar corto, 
non metter ferro in punta accomodarlo maggiormen- 
t c c tenere i f«ri piani c sottili . 
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Ferratura di un cavallo che consuma molto di dietro 
nella parte esterna . Generalmente parlando tute’ i ca- 
valli consumano più di dietro che davanti, e sempre 
più nell’ esterno che nell’ interno : questo avviene cer- 
tamente perchè il cavallo in vece di stendere il suo pie- 
de in linea retta descrive una specie di semicircolo por- 
tandolo indentro o riportandolo in fuori. In questo mo- 
vimento dunque deve accadere uno stropicciamento 
sul terreno , ma sempre più in fuori che in dentro pre- 
sentandosi questa parte la prima sul suolo . Il ferro che 
vi si deve impiegare ha da essere ben forte al di fuori e 
sottile al di dentro . Il ferro di dietro deve avere simil- 
mente la parte di fuori più grossa , ma non di molto . 

Ferratura pel cavallo rampino ne' piedi di dietro , e 
sottoposto a sferrarsi. Il ferro sarà fermato molto vicino 
al tallone e senza concavità ; c dovrà nella sua estensio- 
ne avvicinarsi quanto più si può alla pianta del piede . 

Ferratura per li muli da soma o da cavalcare . Il ferro 
per il piede del mulo non deve oltrepassare l’unghia se 
non ched’ una linea in punta e ivi essere un poco ricur- 
vo c in conseguenza l’unghia deve riseccarsi un poco più 
in quella parte per adattarvelo. Alla punta del ferro non 
si mettan chiodi che fanno inciampare il mulo e non si 
facciano rampini alla parte di dietro . ' - 

Ferratura con cui imuli possano marciare fermi e sicu- 
.ri sopra ogni sorte di terreno . Questa si fa a cerchio co- 
me già si disse dei cavalli . E’ più facile eseguirla su. i 
muli che su i cavalli , perchè quelli hanno l’unghia più 
piccola c le pareti più forti all’opposto dei cavalli che 
spesso r hanno grossa ed eccedente con sottili pareti e 
perciò poco adattate a tal fine . 

Ferratura per un mulo che strascini la vettura. An- 
che per quest’ oggetto si pratica come si disse del caval- 
lo , vaie a dire che il ferro deve andar giusto al piede.» 

sen- 
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<senn oltrepassar Ponghia e senza tampini, ma peraltro 
più grosso nella punta che nel resto ove il omlofa mag* 
gior forza . 

Ferratura per gii asini . In alcuni paesi si usa egual- 
inenteii ferrare gli asini almeno nei piedi avanti . A- 
vendo essi funghia come quella <iel mulo , Ja stessa ne 
sarà la ferratura,secomio gli usi ai quali gli asini si de- 
stinano . 

Ferratura per li ^ve/.Non è bastato d’inceppare il pie- 
de al cavallo , al mulo e atl’asino , «i è pensato anche 
ai buoi:raa siccome questi hanno Tunghia affatto diver* 
sa , cosi diversa ne è essenzialmente la ferratura . Que- 
sta consiste ia due pezzi separati per ciascun piede,sot- 
cili e adattati alla forma delle unghie senza oltrepassar- 
le o lasdarlescopcrte . Lungo 1’ orlo esteriore devono 
farsi 5 . buchi, il 1 . in punta e l’nltimoche non ol trapas- 
si la metà delia lunghezza totale di quest’ orlo se nea 
che della metà d’un intervallo ordinario da un buco ail*‘ 
altro . \ buchi devono essere più piccoli di quelli dei 
ferri dei cavalli , perchè più piccoli sono i chiodi e 
l’unghia non è profonda ugualmente. Dalla parte ia 
terna dell’ unghia non si mettono chiodi , ma invece 
si fa nel ferro un piccolo orlo in fuori a seconda delhus 
piccola concavità deli’unghia,oppure alcune sottili pun- 
te che vi si ribattono poi sopra per tener fermo il &rro' 
al suo luogo e impedire che non sia tirato alla parte op- 
posta dell’ inchiodatura. In qualche occasione si lascia 
anche un orlo rialzato alla punta del ferro per riparar- * 
, l’unghia dagli urti de’ corpi . Ma questa pratica di fer-' 
rare i buoi non è geoerale.In alcuni paesi applicano soU, 
tanto il ferro alle dueiinghie esteriori dei piedi d’avan- 
ti,altri lo mettono ad amendue le unghie dei piedi d’a- 
vanti , altri anche alle due unghie esteriori dei piedi di 
dietro . Nei cavalli , sei muli e negli asini similmen- 
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jtc v’è chi li ferri soltanto nei piedi davanti almeno fia- 
chè son giovani . 

I ferri con rampini quantunque diretti ad assicurare 
il cavallo dallo sdrucciolare, pure si crede da molti che 
essi facciano più male che bene , perchè il cavallo non 
può calpestare ugualmente il terreno > dove storce mol* 
tc volte il suo piede o si sconvolge qualche nervo spe- 
2 Ìàl mente sulle strade pietrose ove le pietre non lascia» 
no entrare ed affondare i rampini . C^ucsti c i chiodi a 
ghiaccio ossia puntuti sono al più utili per li cavalli c_> 
muli che devono passar sul ghiaccio o in luoghi sdruccio.t 
levoli . In Germania s'usano alcuni ferri con gli orli ri- 
gonfi o giri che gli cerchiano ; questi essenoo più alti« 
che le teste de’chiodi > le difendono dal logorarsi . Que- 
sta si pretende da alcuni la miglior forma di ferri da ca- 
vallo , durevoli se sono fatti di metallo ben fino e ben 
temperato, perocché si logorano ugualmente in tutte le 
parti ed il cavallo batte egualmente il terreno con cssi< 
Altri i quali sono soliti di passare montagne o luoghi 
dove non vi sono o si trovano con pena dei maniscal- 
chi i portano seco de’ ferri con delle morse o chiavi 
colle quali li attaccano all’unghie del cavallo senz’aiu- 
to del martello e de’ chiodi , ma ciò è più per mostra 
che per servizio ed uso , imperocché sebbene un tal fer- 
ro possa difendere Ì1 piede del cavallo dalle pietre , pu- 
re preme talmente l’unghie che esso va con pena e forse 
ne riceve più danno che dalle pietre stesse. In tale 
bisogno adunque sarebbe meglio servirsi del ferro da 
tutti i piedi il quale è composto di due ferri mobili so- 
pra un chiodo ribadito dalia parte della punta del piede 
che si può accomodare ad ogni fatta di unghie . Dall' 
Inghilterra venne non ha guari un nuovo metodo di fer- 
rare i cavalli e pretendesi che mantenga il piè del caval- 
lo e gli dia un’ andatura più graziosa . Consiste questa 
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In non ìscarnare nè l’unghfa , nè il fettone oss-ia la par- 
te più molle del piè dd cavallo , armarlo di ferri corti 
cd eguali con chiodi assai piccoli , ferri assai stretti e 
«juanto appena bastino per difèndere la cornea . Il ferro 
in vece d’ ingrossare verso dove finisce la divisione del 
ferro , ivi si assottiglia . L’ inventore di questo mcto- 
<lo ha fatto ferrare in Londra un gran numero di cavalli 
•che solevano inciampare i quali con questa nuova foggia 
<li ferri marciano sicuramente . V. Inchiodatura . D’or- 
dinario pocp si bada alla qualità del ferro che si adopra 
per li ferri de^cavalli c d’ altri bestiami . Comunque sia 
nuovo, vecchio, mezzo consunto e della peggiorcondi- 
zione tutto è lo stesso'; quindi i tanti inconvenienti che 
ne derivano Per poco che si faccia attenzione e prati- 
ca nel considerare e conoscere la grana del ferro sene 
conoscerà anche la buona o la cattiva quàlità:se sia fra- 
gile ossia che non si pieghi e ripieghi freddo senza dis* 
unirsi o screpolarsi si rigetterà come non buono alla , 
ferratura : lo stesso dicasi se si pieghi e ripieghi troppo 
facilmente^ uno è troppo agro , l’altro è troppo mol- 
le . Una quantità di faccette brillanti , sensibilmente 
grandi e piane , benché d’un contorno irregolarissimo » 
o grana cf un bianco lucido risultanti da una infinità di 
piccole faccette che non differiscono da queste se non»j 
perla loro piccolezza, fanno conoscere la prima spe- 
cie di ferro nella frattura, mentre il non vedervist fuc- 
ate ficcctte ctjuelle grana e un numero di fibre d’un’c- 
-strema finezza c nerissimesimili aqucllc che incontran- 
«i in certi legni , mostrano la qualità del secondo. Ta- 
le è per esempio il ferro di Svezia , Il miglior ferro c il 
più conveirienteal nostroproposito è quello cheprcsen- 
ta in tutta la sua estensione una considerevole quantità 
di grana non della finezza di quclleche'osservansi nella 
frattura dell’ acciaio , ma d’un volume maggiore inter- 
' la . scc- 
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seccate lungo la superficie della frattura da alcune venél 

fibrose . 

Terretto di Spagna . V. Ematite . 

Ferro , lat. Ferrum , fr. Fer . 11 più duro di tutti 2 
metalli » il più comune ed agli usi umani il più neces- 
sario. I chimici lo chiamano Marte. Questo metallo 
mescolato nel seno della terra con varie altre sostanze 
non si distingue cosi fàcilmente . Egli è cosi moltipli- 
cato e cosi esteso che pochi angoli delle tre parti anti- 
che del mondo si trovano privi di miniere di ferro} ait- 
ai beo rara è quella miniera ove altro metallo si ritro- 
vi senza qualche mescolanza di ferro . Quindi avviene 
che buon numero di fiumi e di rigagnoli portano con 
se dì molle particole ferruginose e perciò le di loro ac- 
que chiamansi acque ferrate. Non mancano per altro 
miniere di ferro nativo, cioè in masse libere da altre 
materie . Nella Siberia se n’è scoperta una massa, de- 
scritta da Pallas , la quale pesava i 5 oo. libbre . Un* 
altra cavata ad Otumpa neU* America meridionale alla 
lat. »7. » 8 . sud , avea tre braccia di lunghezza e due e 
mezzo di larghezza. Fu trovata in uno strato di pura.^ 
argilla . Schreiber presso il Rozier nel Giornale di fisi- 
ca al mese di luglio 179». ne descrive una miniera tro- 
vata nelle montagne della parrocchia d* Oulle nel di- 
stretto di Grenoble . Le terre grasse ed argillose con- 
tengono di molto ferro come si comprova da’ chimici 
colla calcinazione . Molte altre materie , il legno prin- 
cipalmente , sono ripiene di particole ferruginose . La 
proprietà che il ferro ha di essere attratto dalla calami- 
ta somministra un modo assai comodo di riconoscere 
la presenza del ferro in alcuni corpi nei quali per la po- 
ca quantità senza questo soccorso scernere non si po- 
trebbe 4 Per ciò fare bisogna calcinare ed abbruciare 
quel Corpo nei quale si ricerca il ferro e di poi o colla 
calamita 0 con un ferro calamitato si tocchi il corpo in 
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«questione . Se yi sono parti ferree s’attaccheranno sen- 
ta dubbio alla calamita ; prova è questa che dà lume 
alla fisica , ma che poco giova all’ economia . Qui non 
ò mio istituto di registrare i metodi coi quali dalle mi- 
niere si cava il ferro , come nelle ferriere si lavori , la 
sorte diverse del ferro ed i caratteri per ben distinguer- 
lo ed adattarlo agli usi. Lasciamo queste nozioni alla 
mineralogia , se se ne eccettuino certe notizie partico* 
lari necessarie a qualche proposito". V. Tettare . Super- 
fluo però non istimo di indicare i segnali* per mezzo 
de’ quali scoprire si possono le mine dei ferro le quali 
possono portare non piccolo vantaggio al proprietario 
del fondo? e questo spetta all’ economia . Il ricercare 
queste miniere le quali talora sono presso alla superficie 
Don richiede altro che una buona trivella , qualche co- 
noscimento dei minerali e qualche riflessione sul corso 
delle acque . Ovunque l’acqua torto e deviato avendo il 
•uo corso è stata forzata ad istagnare si può presumere 
che ivi abbia ella fatta una deposizione ferruginosa; 
massimamente quando i minerali vicini danno segnale 
della presenza di questo metallo . Una miniera bianca 
che dal colore prenderebbest per spato messa alquanto 
od arrossire sul fuoco col color nero vi paleserà esser 
essa carica di ferro . Si esamineranno le pietre sparse 
per la pianura , le cave delle pietre che sono coperte e 
le cavedi ghiaia ed altre strade profonde . Queste os- 
servazioni portar vi possono a vantaggiose scoperte no» 
meno che le vestigia di altri scavi fatti per l’addietro e 
le aperture fatte nella terra . Oltre le proprietà interne 
dell’ acque si considerino le sorgenti , le rive , il let- 
to . S’applicherà l’economo ad esplorare le pietre,' le 
terre , le sabbie che ivi si trovano se abbiano a suffi- 
cienza di ferro per accingersi al travaglio con speranza 
/ondata di buona riuscita . Se queste strade conducono- 

1 3 a qual 
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2 qualche scoperta se ne seguiranno le tracce al più nr 
là che sia possibile . Le acque la superficie delle quali 
è rossiccia o- coperte sono di una pellicella ontuosa , te- 
nace ed alquanto rossa indTcano vicina una miniera di 
ferro . Andando alla loro sorgente havvi sicurezza d’in- 
contrare la miniera la quale somministra questa tinta e- 
questa pellicola . ^^uanto più lontana strascina l’acqua 
questa tintura ferruginosa tanto più abbondante dcvc-> 
credersi la miniera. Ma è vano cercare ferro ove l’acqua 
sia chiara, limpida c nulla nel suo odore al cerata, così pu- 
re in una palude la di cui superficie sia liscia e pian» 
egualmente Le medesime specie di miniere che ritro- 
vansi nelle paludi ed altri luoghi umidi si ritrovano ta- 
lora nei prati, nei terreni incolti ed assai aridi, ne’boschF 
e specialmente sullo scosceso delle colline e nei valloni 
disseccati.In questo caso la miniera è priva d’umido. Le 
terre minerali degli stagni impregnati di particole mar- 
ziali sono ncriccie come il carbone o verdicciecome la 
radica del bossa,d’un rosso oscuro,d’un castagno bruno 
o d’un bruno nero o di un colore frammezzo al rosso ed 
al bruno . V’hanno poi le miniere di ferro sepolte cosi 
nelle visceredella terra le quali o superano le forze uma- 
ne o tanta spesa richiedono per esaurirle cheessa è mag- 
giore delTutile. Si pretendeche le più considerabili mi- 
nieredi questo metallo si trovino nei luoghi più freddF 
ed esposti alle nevi ed alle gelate pifr forti e giammai 
esposti al mezzo' giorno . L^esposizione a tramontana 
sembra la più favorevole alla formazione di questo, me- 
tallo , alla sua maturezza c buona qualità . Eppure nort 
e così nella miniera dall’isola d’Elba e nella summento- 
vata d’Otumpa. L’uso del ferro è assai disteso. Ri- 
devansi gli Spagnuoli degl’ Indiani che cambiavano vo- 
lentieri con altrettanto oro il nostro ferro . L’abbon- 
danza.a noi io rende vile , ma se fossimo privi del me- 
tal - 
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tallo più prezioso saremmo men disagiati di quello che 
se fossimo privi del ferro . Gli stromenti di campagna 
sono per la maggior parte di ferro . Utensili dimestici, ' 
stoviglie di cucina, ferramenti, chiavi, coltelli, ar- 
mi ec. sono di ferro ogni cosa . Ogni fabrica ha neces- 
sità del ferro o per farne cancelli od inferriate alle basse 
finestre o per far chiavi che tengano in freno le mura ed 
i volti o per farne chiodi co’ quali connettere e fissare i 
travicelli , i legnami . Non troverassi forse arte che 
non si serva di stromenti di ferro . Il falegname , il cal- 
aolajo , rargcnticre si servono della sega , del martel- 
lo , della lesina e fino il pittore e lo scrittore quegli 
ha il coltello di ferro per istempcrare i colori , questi 
ha il temperino per adattare le penne . Ora si è intro- 
dotto l’uso di farne anche vasi per giardini e batteria da 
cucina . V. Vaso da cucina , Vaso da fiori , Fra tanti 
comodi il ferro ha una imperfezione; s’irrugginiscc , si 
corrode c si vedono di antiche inferriate messe all’aria 
od esposte a degli spiriti nitrosi e salini consumarsi tal- 
mente fino a convertirsi tutt’ in ruggine . 

La durezza delia maggior parte delie pietre ematiti fa 
che diversi artigiani se ne servano per ripulire il ferro C 
l’acciaio ; c nelle opere più grosse anche non è inutile 

10 smeriglio . La creta de’ vasai ben setacciata e ridot* 
ta in polvere impalpabile dà il lustro al ferro e lo rende 
come l’argento . Il ferro è facilissimo ad estere corroso 
€ mediante cert’ acqua dicesi essere facilissima cosa_j» 
rompere in poche ore una barra di ferro grossa quanto 

11 bracciomon isttmo proprio qui scriverla e perchè non 
avendone mai-fatta nè da me, nèper altrui mezzo espe- 
rienza e non trovandola in libri classici c sicuri non vo- 
glio mettermi a pericolo di dire una cosa quale non ab- 
bia una morale probabilità e perchè entrando nella com- 
posizione dì questo alcuni potenti veleni i’esalazioni de' 

I 4 quz- 
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quali sonro mortalissime non vorrei essere cagfone béìrr-» 
chè rimota del male d’alcuno . La ricetta si trova nelF' 
opera inglese uscita pochi anni sono alla luce intitolata 
il Lavorio degli artisti ove l’autore ne accenna due ri- 
cette alle quali io vi rimetto . I poeti quando hafnuo flir- 
ta una grand’ amicizia fra Venere e Marte hanno volu» 
to forse risgnardare la facilità che ha M ferro a tramuw 
«arsi o per dir meglio a mascherarsi in rame. Si vedo- 
jio alcune scatole di Germania che sembrano di rame, 
ma veramente sono di ferro o d’acciaio . Queste essen^ 
. do fabricate di puro acciaio vengono cacciate in uno 
stagno il quale ha la virtù di farle comparire di rame.La 
ragione fisica non è lontana. Rimescolate col vostro 
temperino la bambagia del calamaio ove siavi inchiostro 
comune ; avrete notato che la punta del ferro o tempe- 
rino n’esce tinto d-’an- leggiero colore di rame . H ve- 
triuolo che entra nella composizione dell’ inchiostra 
s’insinua nc’pori del ferro e gli dà questo colore. La pa- 
iludc di Germania è impregnata di particelle vctriuolt- 
ebe sottilissime le quali penetrando nel ferro ire occupa- 
no I più intimi pori , li riempiono di sé e Io trasmuta- 
no per cosi dire in rame. Se vegliate tramutare in rame 
il ferro fate cosi . Mettete le vostre lame di ferro fra 
due strati cji vetriuolo in un' discensore ed esponetelo 
ad un forte fuoco di mantice in guisa tale che il ferro 
fondasi c scoli f>er d’abbasso . Le goccio fuse saranno 
.rame puro e buono . Nota bene che posati gli strati di 
ferro e di vetriuolo devono irrorarsi con alquanto di 
aceto impregnato di sai pietra , dì sale alcali » di sai di 
tartaro e di verderame . In altro modo r mettete in una 
storta del vetriuolo e cavatene lo spirito. lu questo spe» 
ghete moire volte il ferro infuocato , egli diventerà ra- 
me . Sonovi deir arri che hanno bisogno di un ferro 
più duro. Questa durezza si dà al ferro con riscaldarlo, 
poscia con ispegocrlo in qualche liquore od altra cosa 
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bastevole a mortificare e spegnere il calóre. Questo si 
chiama temperare o dar la tempera al ferro . V.Tempe* 
ra . Se poi vogliate mollificare il ferro , pigliate 2 ton- 
cie di tartaro, 8. onde di sai comune « 10 . onde di 
verderame i mescolate il tutto in una scodella di ter- 
ra vetriata e lasciatela per nove notti al sereno ; si ri* 
durrà questa composizione in acqua nella quale spegne- 
rete il ferro che diverrà molle . Per convertire il ferrò 
in acciaio , \.%Acciajo. Per dorarlo, V. Indorare, 
Sale . Per fondere più facilmente il ferro e fermare le 
spranghe di esso nelle pietre , V. Zolfo. Vedi anchc_> 
inchiostro , Litnatnra di ferro . Come si levino le macì- 
chic di ferro si veda agli zrùcoU .Agresto , Macchia . 

Ferro Bianco . V. Latta . 

Ferro da soppressare , ossia da Stirare . Un pezzo di 
ferro piatto più o meno largo » alto un buon dito o due 
e guarnito di una impugnatnra lunga quanto tutto ri 
•ferro medesimo . Di questo se ne servono i sartori per 
abbattere le cuciture de’ vestiti e le donne per stirare o 
dare il liscio alle biancherie, a i merletti o pizzi e to- 
gliere le rughe ai nastri ed ai vestiti . Havvenc di un* 
altra foggia di ferri da soppressare fatti a guisa di una 
scatola entro la quale si racchiude un’anima di ferro 
che si fa arroventare e murasi quand’è fredda oppuiie 
vi si mette invece della brada con cenere che duri al- 
cun tempo . 1 ferri dei sartori possono essere alquanto 
puntuti nella parte anteriore a cagione delle cudturc , 
'.cna per la biancheria e cose simili sono migliori curvi 
per non lacerare. 

Ferro scissile . V. Ematite » 

Ferrugine . V. J{urj!ine . 

Fertilitd-, ht. Fertilìtas , fr. Fertilité . Quella qua- 
lità che denomina una cosa fertile e prolifica. V.Ste- 
TÌlitÀ , 11 nitro o natron egizio rende la terra estrema- 

men- 
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mente fertile. VaUeroont ne vuole piena tutta Taria oche 
strascinato questo dalle pioggic e massimamente dalle 
nevi dall’alto sul terreno lo impingui e Io renda fecon- 
do . Dal che si comprende l’utile che rendono gli avanz f 
di salnitro che si gettano dai raffinatori del medesimo 
per fecondarne le terre e renderle fertili . L’abbondan- 
za del nitro del quale sono piene le terre egiziane è ta- 
le che come osserva De la Chambre le piante si soffo- 
garebbono l’una coll’altra se non venissero impedite 
col gettare dell’ arena sovra de’ campi » talché gli Egi- 
zi devono essere ugualmente solleciti a minorare la 
fertilità de’ loro campi quanto lo sono le altre nazioni 
per accrescerla . SI comprende pur anche chiaramente 
da ciò la ragione per la quale un terreno sia dell’altro 
più fertile . La maggiore o minor copia de’ nitri è cau- 
sa della maggiore o minore fertilità . Questa col conti- 
nuo produrre che fa la terra di piante sì esaurisce qual- 
che volta anche .'affatto e si cambia in sterilità formale 
se non venga riprodotta a forza di sali e oljM concimile 
ceneri , il sale istesso come vedremo alla voce S<i/e ren- 
dono la fecondità ai terreni spossati. V. Fecondità» 
Letame y T^itro y Saìcy Campo ^ 

Ferula comune y Ferola y Ferula community Linn. 
Ferula faminà Tlinii , C. Bauh. Tournef. fr. Férule 
communc . Delle tante specie di ferula che noverano i 
botanici noi non parleremo che di questa per gli usi 
suoi economici . Essa ha radice vivace» grande, drit- 
ta , nericcia , profonda e piena d’un «ugo lattiginoso. 
11 fiTSK» le dura un anno e comincia a rigermogliare co- 
me le altre piante rei principio della primavera . Que- 
sto fusto sa 'e dai 4. ai 6. piedi , grosso, cilindrico» 
fungoso midolioso, ramoso , che s’indura verso l’au- 
tunnò e quindi si fa legnoso . Le foglie somiglianoa 
qiie Ile del finowchio , ma sono più grandi : egualmen- 
te 
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ce che f ramoscelli escono dai nodi , ma nón però da 
quei medesimi . Vestono la maggior parte del fusto co- 
me fanno quelle della canna > eccetto che cascano più 
verso terra per esser molto tenere > grandi ed assai a 
modo di capelli.Grandissime sono le vicine a terra,per- 
ciòcchè le più alte di luogo in luogo con certa conve- 
niente proporzione sminuiscono . Produce la ferula il 
fiore giallo e il seme scuro simile all’ aneto > ma mag- 
giore . Producono il fiore a ombrella e il seme ancora 
i rami , ma propriamente come Taneto . Quando è pas- 
sato il fiore si veggono dei semi congiunti a. a a. , gran- 
di , ovali , sottili e involti in una membrana - Le fe- 
rule in Puglia sono abbondantissime per le campagne ^ 
moltissime ne sono anche fra Corneto cToscanclla c_^ 
nelle maremme sanesi come attesta il Mattioli. In alcu- 
ni paesi si coltivano in campagna e nei giardini . Natu- 
ralmente allignano nei terreni pietrosi. Cavano i pasto- 
ri da queste quasi nel primo nascimento un certo cuore 
simile a un tuorlo d’uovo duro il che cotto sotto fa cene- 


re calda ben involto o in carta o in pezze bagnatee man- 
giato poscia con pepe e con sale è veramente gratissi- 
mo cibo e convenevole assai per fortificare i venerei 
appetiti . Nella Grecia il fusto è molto abbondante di 
midollo bianco che essendo ben secco prende fuoco 
come l’esca ordinaria . Questo fuoco vi si conserva ot- 
timamente e non consuma il midollo se non chepoco a 
poco senza danneggiare la scorza , per la qual cosa in_« 
Sicilia principalmente si servono di questa pianta per 
trasportare il fuoco da un luogo all’ altro . Gli stessi 
fusti sono talora forti abbastanza per servir di baston» 
cello da sostenere alquanto, ma non forti a sufficienza 
per scuotere indosso ad aIcuno;ragionc per cui Bacco a 
quelli che i primi bevvero del vino suggeriva di porta- 
re il bastane di questo Icgoo . Si adoprano ancora mol- 
li 
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ti per legtre e lostenere le piante che troppo sS'nchlnt-' 
no e servono per abbruciare per legna . Il midollo par- 
tecipa del costrettivo e però preso in decozione giova 
agU^puti del sangue e ai flussi stomacali ed è anche su- 
dorifero . Il seme scalda e dissecca . Secóndo Plinio la 
ferula è cibo gratissimo agli asini y ma veleno mortife- 
ro a tutti gli altri giumenti e scrive che toccandosicon 
essa il pesce murena egli ne rauoja subito . Di cotesto 
sermento fungoso sì servivano anticamente i maestri di 
scuola d’onde è venuto anche il nome moderno di sferza* 
Serviva anche di scettro agli imperatori d’Oriente e i 
Greci facevano allora col suo le^no indurito de’ bellis- 
simi lavori d’intarsitura o da ebanista . 

Fescera » V. Fitalba , 

Festuca * Festuca, Linn. (r.Fétuque. Sotto questo 
nome viene un genere di piante della famiglia delle gra- 
migne che ha molte relazioni colle paturine e i bromi e 
comprende delle erbe i cui fiori nascono sopra spighet- 
te moltitìore , picciuolate e d’ordinario disposte a pan- 
nocchia. I fiori sono glumacei , congiunti parecchi in- 
sieme per mezao di spighette oblonghe , un poco cilin- 
drici , puntuti e il più delle volte muniti di barbe . Il 
frutto è un semecblongo, molto puntuto alle duc_a 
estremità, segnato con un solco longitudinale e invol- 
tò nella t ula del fiore con cui cade senza aprirsi . Mol* 
tissime sono le jspccic c le varietà che se ne leggono 
reir Enciclooedia metodica c presso il Bomare fra le 
quali noi riferiremo qui le poche riconosciute più utili 
per vaij usi.i. Festuca da pecore, ovina , Linn.> 
, Festuca panicula secunda coarctata aristata , culmo ftf- 
trameno nudiusculo , foliis setaceis -, Linn. Poli. Pai. 

Gramen foliis junceis brevibus majus , radice 
nipra , Q. Baub. fr. Fétuque ovine. La sua radice è 
fomposta d’un gran numero di fibre capillari } brune o 

BC* 
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fiericci'e ; mette foglie in quantità • disposte in cespo , 
quasi minute come i capelli , presso a poco cilindriche, 
lunghe da 3. a 5. pollici , verdi e ruvide al tatto quan- 
do si scorrano leggermente da cima in fondo colle dita. 
Gli steli nascono parimente a cespo , alti circa un__» 
piede, assai gracili e nudi nella loro parte superiore 
ove sono leggermente triangolati. Ognuno di essi ter- 
mina in una pannocchia un poco serrata , come lanceo- 
lata , unilaterale , lunga 2, in tre pollici e d’ un verde 
chiaro . Le spighette sono composte di 4. o 5. fiori e 
sembrano pinnate , perocché questi fiori disposti alter- 
nativamente su di un piccolo asse comune si separano 
sopra due iati opposti . Le pule dei fiori sono piccole, 
strette , appena lunghe una linea e mezzo, liscie eccet- 
tuata la sommità ove hanno dei peli corti sul dosso del- 
le loro valve e terminata ciascuna con una barba più 
corta che la valva che la sostiene . Questa specie di fe- 
stuca cresce naturalmente e generalmente nei luoghi 
montuosi, secchi ed aridi . Se ne pascono con molta avN 
dità te pecore . 2. Festuca da prati , Festuca pratensis I 
T\or. fun. (r. Fétuque des prés . Il suo stelo é alto 3,’ 
jviedi , foglioso c cilindrico : le foglie sono larghe 
'Hnee o poco più , liscie e leggermente ruvide'al tatto 
come la specie superiore . La pannòcchia è lunga da 
f 5 . a 8. pollici , lenta e ramosa inferiormente, stretta 
-verso la sommità , unilaterale e mediocremente guar- 
nita « I suoi ramoscelli sono ineguali c geminati . Le 
•sue spighette sono un poco schiacciate, liscie, verdigne, 
talvolta un poco rossiccic verso la sommità deila pala, 
lunghe 5. in < 5 . linee e munire di 6 . o 7, fiori , le barbe 
sono terminali e hanno appena 1. linea di lunghezza. 
Cresce né’ prati ed è ottima per un buon foraggio . 3. 


Festuca fluitante. Manna di Prussia , Festuca fluitans , 
Floh fran, Oramen paniculatum aquatìcum fluitans , 

Tourn. 
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’Toara.jGrameh loliaceum fluviatile, spìe a ìont.ìssìma dì~ 
visaMom.Gramen aquatìeum fluìtans, multìplicì spìca , 
C. Bauh.fr. Fétuque potante , Herbe à la manne , Man- 
ne de Trusse . I suoi steli sono coricati inferiormente e 
<ome serpeggianti, le articolazioni vicine alla loro ba- 
se mettono delle radici fibrose che le attaccano alla ter- 
ra : sono lunghi 3. in 4. piedi, lisci, raddrizzati© 
ascendenti , fogliosi e guarniti di 5. o 6. articolazioni* 
Le foglie sono liscio , molli, piane, un poco ruvide 
air orlo e larghe a. o 3. linee; le radicali galleggiano 
alla superficie delle acque . La pannocchia è molto lun- 
ga , serrata , alquanto ramosa e composta di spighette 
allungate, cilindriche, molto liscio, mutiche, d’un 
verde bianchiccio , le ime quasi sessili e le altre rette 
da picciuoli che si allungano e si ramificano leggermen- 
te. Queste spighette contengono 8. in n. fiori lc_> 
valve de’quali striate sul dosso sono ottuse e hanno gli 
orliscariosi, lucidi e inargentati . I fiori della cima 
presto cadono . Si trova <jucsta pianta nelle paludi, ne^ 
fossi acquitrinosi e sulle sponde dei ruscelli: fiorisce in 
giugno e luglio . 11 suo seme cotto o bollito nel latte è 
in uso per alimento nelle parti settentrionali dell’ Ale- 
inagna e mondato che sia ne fanno una pollenta che si 
pretende delicatissima « che ì Polacchi antepongono al 
riso . Le donne e i fanciulli ne vanno a rjiccoglicre i sc- 
imi prima che il sole abbia asciugata la rugiada e fattili 
seccare gli sgusciano pestandoli nel mortalo L'erba 
della pianta è un foraggio per li cavalli e per tal uso si 
coltiva con molto vantaggio in Germania . Perchè non 
potremmo anche noi sementarne i terreni acquitrinosi e 
paludosi ? 4. Festuca elevata , Festuca elathr , Linn, 
Cramen aruniinaceum ^ spìca multìplicì y talamagro- 
stìs Dioscorìdìs , C. fiauh. fr. Fétuque èlevée . Le sue 
radici, che sono fibrose e un poco serpeggianti , gettano 
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dei |ambi alti da a. a 4. piedi , cilindrici , lisci, fo* 
gliosi e municì di 4. o 5. anicolazioni . Le foglie sono 
larghe a. o 3. linee , piane , liscie , striate per di sotto 
c un poco ruvide a contrapelo . La pannocchia è lunga 

pollici e più , ramosa , lenta c sovente voltata da 
una parte sola. Le sue spighette sono cilindriche, lan- 
ceolate, liscie, d’un verde chiaro, spesso tinte di 
porpora o di violaceo , la maggior parte affatto senza 
barbe e composte di 6 . a U. fior le cui valve sono pun- 
tute e hanno gli orli scariosi e biancastri . E’ comune 
questa pianta nei prati , nei pascoli grassi , nei luoghi 
incolti ove rende un ottimo foraggio.il Bomarc numera 
tra le festuche l’erba detta dai Francesi droue^che sembra 
essere una segale bastarda e che trovasi in quantirii fra i 
formenti , l’orzo e bene spesso fra la segale allorché 
l’inverno vada umido . <^acsta festuca pullula trónchi 

0 cannelli bassi , minuti, facili a fendersi e corredati di 
foglie simili a quejle del formentò; le sue sommità sos- 
tengono spighe simili a quelle dell’ avena j sono scre- 
ziate di verde c di bianco c racchiudono granelli tenui , 
bislunghi, ross igni c barbuti', Queste spighe irovan- 
si talvolta arnmassate come un piccolo pacchetto e all« 
volte sono disperse . La pianta è buona per> far venire 

1 tumori a suppurazione . l poveri dei paesi del setten- 
trione mescolano sovente la farina di essa con quella di 
grano buono per farne un pane assai cattivo. 

Festuca. V. Brusio,.' 

■ Fetta . Particella di alcuna cosa tagliata sottilmente 
dal tutto > come di pane , carne e simili . Le rape, i 
navoni eie patate da presentarsi ai buoi devono tagliar- 
,6Ì infette, . 

Fettuccia, T^astrOf fi*, l^uban , E’ una striscia tessuta 
di seta , di bavella o filosello ossia capicciuola , di filo 
o d’altra tnateria di varie larghezze c colori. Gli usi 
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delle fcttuccie sono più noti alle femmine che a me che 
60 che sono molcissimi ; per la qual cosa di queste fec- 
tuccie havvenc uno spaccio grandissimo. Altre volte 
il poco amor della patria e la vanità de’ nomi forestie- 
ri faceva uscire molto denaro dall’ Italia per questo solo 
capo di commercio . Ora l’industria ha fatto mutar fac- 
cia jille cose e le nostre signore si contentano delle fct- 
tuccie nostrali anche per le più belle di seta . Se queste 
6 Ì sporchino lavatele se siano di seta o bavella bianche 
eoo acqua e sapone e col vapore del solfo si dà loro co- 
me una vernice. Se sono d’altro colore si lavano nello 
spirito di vino ben forte e rettificato, o ncH’acqua della 
regina; mettendo un panno bianco di bucato sopra uno 
scaldaletto caldo, passatevi sopra la fettuccia lavata tan- 
to che asciughi, oppure soppressatela fra due panni di 
hucato.Essa ripiglierà il suo colore ed uscirà nettissima> 
y. Figurato , Lasagna . 

fiaccola . y. Facella . • 

Fiamma t \zuFlamma» fr. Fiamme. E’ un fumo ac-' 
ceso che sorte dal fuoco . Per mezzo di questa si dila- 
tano gli incendi ne’ corpi vicini : neH’ardere le secche 
«toppie dc’campi si propaga per via della fiamma il fuo- 
co nc’boschi vicini con danno talora gravissimo. V.Fuo* 
co. La fiamma così vorace se alimentata non venga dall* 
arilo per dir meglfo se alla fiamma tolgasi raria,subita' 
mence si estingue , onde una camera se il fuoco v’abbia 
preso possesso presto si smorza se tolgasi l’aria chiuden- 
do le aperture . Se per disgrazia le fiamme vi occupa- 
no il passo, come non di rado succede negli incendi, get- 
tando sovra di esse delle coperte di lana bagnate ed 
anche asciutte , sovra di quelle vi fiirete strada ; e 
scarseggiate anche di quelle involgetevi in una coperta 
di lana bagnata e passate pure senza timore fralle fiam- 
me che ne uscirete illeso . Si vedono talora la notte_> 
nelle campagne delle fiamme vaganti. V. Fuoco fatuo» 


Digitized by Googl 



F I B 145 

- Tiasea . Vaso grande alk foggia d*un fiasco » ma di 
forma schiacciata . Nelle grosse comunità la bevanda 
sì trasporta dalla <;antina al refettorio con una fiasca . I 
raccoglitori delle elemosine vanno alla cerca del vino 
con una gran fiasca alle spaitela quale per lo più è fa* 

^ bricata con pagi ie tessute,ÌDcerate al di fuori ed impecia- 
te al di dentro;la leggerezza è il di lei maggior pregio . 
Altre si fanno di stagno o di latta ad uso di tener olio» 
aceto ec. 

f iaschetta . I cacciatori cosi chiamano quel recipien- 
te nel quale mettono la polvere per tenerla asciuttta 
c portarla alla caccia. Si fanno le fiaschette d'ottone, di 
iatta,di cuoio ec. ed in molti casi di corno ornati al fon- 
do ed al capo di una piastra e di una molletta d’ottone . 
Molti usano imprudentemente di far asciugare la polve- 
re dentro la fiaschetta accostandola al fuoco e spesso è 
accaduto che essa siali accesa e crepata la fiaschetta con 
grave danno . 

Fiasco. Vaso assai noto ove mettonsi più sorta di 
liquori , ma spezialmente il vino . Hannovene di tan- 
te specie di quante materie ci serviamo per farli, di ve- 
tro , di creta, di cuoio bollito ec. V, Caffè . • 

Fibbia, ht. Fibula , fr. Boucle . , Stroniento di me- 
tallo o d’osso di figura quasi circolare sbarrato da una 
traversa , dove è infilzata una punta detta ardiglione la 
quale si fa passare in un fòro della cintura che è termi- 
.ne dove altri la vuol fermare. Le fibbie si usano per le 
scarpe , per li calzoni e per moltissime altre cose e ne 
. variano le forme e, la materia secondo i vari usi c le^ 
.mode correnti . Per quelle dei centurini dei calzoni vi 
. è una forma assai comoda per non doversele ogni volta 
levare dal calzone e per non rompere il centurino nel 
■ luogo ove si appunta Tardiglione . Si cuce un uncino 
.0 mezza staffa di ferro e d'ottone ricurva al luogo so- 
^iz.ec.xu.t.y, K li- 
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lito ove s’inserisce la staffa e ivi si lascia fissa: alla fib* 
bia si tagliano le punte della staffa che non servono piik 
lasciandovi soltanto là parte superiore curva c in questa 
si fa entrare la parte fissa e uncinata , la fibbia si mette 
come il solito al centurino e volendosi aprire basta far 
uscire' l’ancino dalla staffa senza togliere la fibbia che 
resta così fissa al suo luogo senza timore di perderla o 
bisogno di levarla e non si logora il centurino . 

Fibra y lat. Fibra y ir. Fibre . Propriamente detta è 
un filo nel corpo animale, bianco, lungo, sottile il 
quale essendo variamente intessuto ne forma varie par- 
ti solide . Per similitudine s’applica altresì nella fisica a 
quelle parti o fila lunghe , sottili delle quali sono com*- 
posti alcuni corpi naturali , le quali impediscono Tes- 
ser eglino friabili o rompevoli . Gli alberi ed i frutti 
hanno le loro fibre o capellamenti che sono modifica- 
zioni della loro lignea sostanza penetranti e terminati 
nel parenchima o midollo . Comunemente però s’ap- 
plica* questo nome alle radici scarme e capillari delle 
piantee ai nervi dèlie foglie. Quindi anche fibrille diconsì 
alcuni fili, in molti dei quali dividonsi le fibre raaggiorù 
L’osservazione delle fibre nei legnami è utile per cono- 
scerne la bontà "che sarà maggiore se le fibre saranno 
più unite e più fine, come avviene negli alberi nati in 
terreni più assolati ed asciutti e 'quindi cresce il valore 
del legname * V. Ubete . 

Fi c afa, Fito , lat. Ficus , fr. Figuicr . Cosi si appel- 
la l’albero che produce i fichi nei paesi caldi . Produce 
frutti non meno per la copia che por il sapore ragguarde- 
voli. Di ficaie se' ne distinguono fino a quaranta specic- 
Nella nomenclatura' di esse regna una s ingoiar confusio- 
ne : in ogRÌ provincia i nomi variano , onde è impos- 
sibile darne nomi intelligibili a lutti e per la stessa ra- 
gione ci asterremo anche dal descriverle secondo i ca- 
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•ralfcri assegnaH daibotanid che quasi to Mi' in pratida 
•sono equivoci' o. inutili (! Le divideremo soltanto in fi- 
co domestico e 'fico selvatico . ll fico dcrmestico v lax. 
r/rwj saliva y Ficus communis Bauh; Ficus carica-, 

|Linn. iT. Figuier domestiqut i è un'atbercrordlnariaraen- 
te di mediocre grandezza i ramósoe folto il qaalo-'di- 
•vìene enormemente grande in céi!ti terreni favorewolf. 
-11 suo fusto alle volte è più o meiiOJakoV più o meno 
fiscio'; grosso e dritto , e talvolta oltre il dilatarsi edi 
rami manda fuòri dal piede una fttfiMità di ributtai suoi 
bottoni sono più lunghi , puntuti ie‘tdr«ati all’ esrremi- 
tli dei rami . Il legno di ficaia servirebbe a niun usd-pw 
esser molle e spungoso , !se i ferrai particolarmente ar- 
maiuoli non si -servissero di questf;difetti con imbevar- 
'-ló'tH molt’ olitf'e' spirgcrlò di polvereidì smcrrgticf per 
nettar i loro lavÒrf di-ferro o d’altro ‘meta Ilo ; Dei lé- 
•gnodi fico servonsì anche gli scrirtcrri per rimescolare il 
loro inchiostro e dicesi ancoraché là decozione di 'lp- 
gno di fico accresca il nero alle tinture.' Verde èlimpò*. 
■sibile farlo ardere. Le sue fogHd'sono- le maggiori 
d’ogn’ altro albero fruttifero , rigide^ di un verde cà- 
rico. La loro rigides^z'aJe rende adaPfàte a ripulire i 
-cristalli ed i verri * ‘ SeiLpanno odaltra cosa di lana ne- 
‘ ra sia smontata di colore per averla davata si immoHi 
•nella -decozione' di* foglie di fico è ricupererà il suo prò* 
fondo colore . Le frutta nascono lungo i rami presso 
rorigine delle foglie', c per tutto dove nelP anno pre- 
cedente si è veduto esistere una fogliasi vede compa- 
rire un fico fiore, senza essere state precedutela alcun 
fiore apparente . Queste fruita sono varie di grossez- 
za, di figura, di colore secondo le specie: ve ne sono in 
forma di pera , di rotonde , di coniche, a forma di una 
cipolla j di bianche, dì nere, di gialle , di verdi,di mi- 
schie esternamente e sono anche di vari colori interna- 
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.-mgnte. Alcune maturano prima,alcune ‘dopo: altre sono 
.migliori fresche» altre secche. V. Brogiotto. SQ- 
.PO in perfetta maturità sono molli , succolente e ripie- 
ne d’un. umor, zuccheroso c gratissimo al gusto. 
-creduto -fin ara- anche dai più illuminati filosofi che il 
^Ilca non producesse fiori j ma ibotanici moderni col 
.favore del fnkroscppj hanno trovato che la punta dal 
tfico.i» che chiamasi fiproiie , veramente merita di por- 
itar questo, nome essendo egli il vero, fiore della ficaia 
iovc i fiori statìnpivcstiti-del frutto medesimo . Di fat- 
-toi se aprasi un: fico iq circostanze favorevoli si possono 
■rtedcrc intorno àlla corona del frutto i fiori maschi ed i 
-fióri femmine, quegli in certi piccoli stami sostenuti da 
-stiletti, questi depressi presso, al pedicoJo ? rembriq- 
•jic; formasi poi in-un granello lenticolare che è il semoo 
-la vagina di: quello- « Spande quest’albero uno spesso 
lliqaore bianco che chiamasi latte di fico,, sgradevole al 
gusto c viscoso allora quando o venga intaccato o gli 
-sisvelga qualche foglia. Se anche del più fitto inverno 
isvelgansi i bottoni che contengono le foglie, ne cola il 
-latte" come di state ragione è questa. onde siano le fi- 
;cajc così soggette al gelo . V. Caglio . 

-..Il fico selvatica.» Caprifrcoizht, Caprificus , fr.Fi- 
,guier sauvage» Caprifiguier , somiglia in tutto e per 
-tutto al fico dimestico, ma i suoi frutti sono si aspri 
non servono che per gli animali , .Jl . Zannoni sug- 
gefisce che ne’ pafesi asciutti , sterili ed infecondi a se- 
gno che da essi non sperisi frutto alcuno si debbano se- 
minare de’ caprifichi , come quelle piante che pigliando 
la maggior parte dell’ alimento dall’aria poco hanno bi- 
sogno della terra , e che niuna terra sarà più infeconda 
dello screpolo di una muraglia o dalla spaccatura d’una 
Statua ne’ quali luoghi il caprifico veg*ta c cresce otti- 
mamente . Co’ frutti si possono mantenere de’ maiali 
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eco! rami se ne fa'uo fuoco magro si, ma che pure ri- 
scalda. V. Caprifico . Cresce e si coltiva nell’ isolc_» 
del l’Arcipelago , in qualche parte della Grecia, in Mal- 
ta e ih Sicilia per uso della capriiìcazione . In questi 
luoghi alcune specie di fichi domestici sono di tal natu- 
ra tóe non porterebbero i frutti a maturczza senza il 
soccorso del fico selvatico . Questo porta durante l’an- 
no tre sorte di frutti i quali vengono chiamati sornites, 
eratitìres ed orni . I sornites i quali si possono chiama- 
re fichi d’autunno compariscono nel mese d’agosto e 
durano fino a novembre senza maturare . S’ingenerano 
in essi dei piccoli vermicciuofi prodotti dalle uovade- 
posteda certi moschcrini che volano sempre d’intorno 
al caprifico . Nei mesi d’ottobre e di novembre questi 
vermi divenuti mosche pungono da »è stessi le seconde 
frutta appellate cratitires le quali non compariscono che 
alla fine di settembre e che dir si possono fichi d’inver- 
no . I fichi d’autunno cadono dopo l’usciia de’ lor mo- 
schcrini . I fichi d’inverno per Io contrario rimangono 
sull’ albero sino al mese di maggio seguente e racchiu- 
dono le uova che in essi sono state deposte dai moschp- 
rini da’ fichi d’autunno . Nel mese di maggio la terza 
specie,che in Levante si nomina orni e che npj potrem- 
mo chiamare fichi primaticci, comincia a comparire . 
Quando tali fichi sono pervenuti ad una certa grossez- 
za e che il loro occhio comincia ad aprirsi vengono 
punti in quel sito dai moschcrini che sono usciti dai 
fichi d’inverno . Nei mesi di maggio o di luglio allor- 
ché i fichi domestici sono ad «na certa grossezza i pae- 
sani raccolgono i fichi coi moschcrini che stanno per 
uscirne c li vanno a portare sopra le ficaie domesnehe.. 
Infilzano molti di questi frutti a fili di paglia o altro 
che siasi e gli appendono sopra questi alberi a misura.»* 
che giudicano a proposito che trovinsi in istaco di ri- 
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ccverc le polveri . Li è dove consiste la grand’ oper» 
della caprifìcaaione , giacché se troppo si tardi i fichi 
primaticci se ne cadono e la maggior parte de’ frutti 
domestici non fa che languire . I paesani vanno tutte 
le mattine a esamiifarc i loro fichi selvatici c domestici 
ed osservano con attenzione l’occhio del fico, imperoc- 
ché questa pianta non solamente indica il tempo in cui 
gl’ insetti debbono uscire y ma altresì quello quando it 
fico domestico può esser fecondato . La maniera della^ 
fecondazione succede in questo modo , come bene la 
spiega il P.Filippo Arena nella sua opera delia natura e ‘ 
cultura dei fiori secondo-lc sue osservazioni ed espe- 
rienze , modo più ragionevole di quello supposto dal 
Tournefort, dal Cavolini ed altri generalmente che 
vogliono che i moscherini operino pungendo il frutto 
e lasciandovi le loro uova . La previdenza divina ha_* 
creato a questo fine quella specie d’insetti o raosche- 
rini e la fa nascere in seno al fico selvatico c la fa 
trovar cresciuta e fornita delle sue ali giusto a quel 
tempo che il fico spolvera e lo fa spolverare giusto 
appunto quando i fichi domestici sono in amore_> 
c aspettano la fecondazione delle polveri per conce- 
pire i grani e maturarsi . Quest’ insetti stanno per 
qualche giorno avvolti ed immersi nelle stesse pol- 
veri le quali sono umide ed appiccative ed i corpi de- 
gli animali ben vellutati di peli per subito appigliarvi- r 
si le polveri ed in molta copia trattenervisi. Poiché so- 
no essi già carichi ben bene di quelle farine si secca il 
fico e viene con ciò a negare il consueto nutrimento ai 
moschini c cosi sono costretti a sloggiare dal natio co- 
vile per andare in cerca altrove di stanza e di cibo c non 
morirsi di fame . Intanto trovasi aperto runsbilicc del 
fico selvatico e di là sbucano uno a uno , ma cosi cari- 
chi di farina che si troverebbero molto male imbaraz- 
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aati per volare se prima non s» ripulissero alquanto le 
ali c il corpo a segno di potere spiccare il volo . Nati 
ed avvezzi a viver sopra i fichi ne vanno in cerca e vi 
si posano sopra e v’entrano per la via loro ben nota del 
fiorone o coroncina la quale in tal tempo si trova aper- 
ta. Quivi cacciansi dentro a forza fra gii anfraxti delle 
folte foglioline interne le quali cedono e piegansi per 
facilitarne l’entrata , ma poi ne difficultan l’uscita per 
il sito che hanno avvedutamente loro dato colle punte 
rivolte in giù.QuindI nesiegue l’attrito tra il corpo dell’ 
animale e le fogliuzze alle quali d’uopo è che restino at- 
taccate le polveri che seco portava l’insetto dopo lo 
sforzato strofinamento . Cosi facendo vi lasciano den- 
tro le polveri per necessità nel luogo medesimo ove sta- 
rebbero gli apici e le polveri se que’ fichi ne fossero fe- 
raci . Per le polveri vi si concepiscono i grani c H frut- 
to fatto per le semenzine vi si consolida e si matura 
colla regola generale esposta all’ articolo Farina fetori- 
dante. I paesani conoscono si bene i preziosi momenti 
della caprificazione che non li lasciano sfuggire in mo- 
do alcuno . Ma se fossero sfuggiti loro però resta anco- 
ra un lieve espediente, che è di spargere su i fichi do- 
mestici i fiori d’una pianta che nominano ascolintbosi 
non di rado si trovano nelle teste di questi fiori de’mo- 
schcrini adattati a fare lo stesso uffìzio. Tal caprifica- 
aionc fa un effetto per tal modo singolare , che una di 
queste ficaie dimestiche la quale appena darebbe 25, 
libbre di fichi maturi e propri ad essere seccati, ne re- 
ca più di 280. Conviene però confessare che questa-^ 
operazione fatica assai le ficaie le quali il,vegnente an- 
no vanno più scarse . Oltracciò i frutti caprificati non 
sono giammai si buoni come gli altri . Il calore del so- 
le non basta per seccarli , debbono i caprificati essere 
passati al forno il quale ad essi comunica un sapore spi^' 
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ccvole ; non pertanto una tale operazione é rtecejsarf* 


per far perire la semente verminosa. Reca maraviglia 
il non vedere i Greci servirsi de’ fichi d’Ital^ia o molti- 


plicare i suoi e risparmiarsi la briga di perdere due me- 
si o 40. giorni di tempo in 'trasportare i moschcrini da 
un fico all’ altro . La ragione si è che siceome codesto 
è uno de’ loro principali alimenti non ne hanno mai ab- 
bastanza c i loro alberi producono si abbondevol mente. 

Nasce il fico di seme , cioè di quc’ granellinr che si 
trovano entro del frutto . Stropicciando una vecchia fu- 
ne colla parte interiore di fichi ben maturi essivi lascia»- 
no il seme e posta questa in un fossetto a quella foggia 
che diremo alla voce Siepe, vi fa un filare di fichi . 
Ma non si usa questo metodo , mentre le nuova panie 
nascono caprifichi o fidri selvatici de’ quali dett’abbia- 
nio di sopra essere di pochissimo uso . Si possono 
tali caprifichi addomesticare inserendoli con dei fichi 
buoni come diremo in seguito ; si aspettano però con 
tal metodo le frutta per molto tempo . Propagasi adun- 
que il fico per mezzo odi rampolli o di ramosceUi piana- 
tati in terra od in altra simile guisa e per marcotte cor^ 
me altre piante . Prendasi per ciò fare un ramo o vcr- 
gone con nodi spessi, segnali del suo vigore, liscio-, 
dritto e lungo almeno tre piedi . E>ue di questi setter* 
rinsi lasciando sopra terra almeno due occhi . Non ap- 
provo lo spaccarlo per mezzo od in quarti per lungo in- 
serendo nella spaccatura un sassolino od altra cosa ch« 
lo tenga aperto sotto il pretesto che cosi faccia meglio» 
' radice . Io son di parere che il ramoscello cosi spaccar- 
lo s’ infracidq,'‘à facilmente r piuttosto io lodo l’intac- 
carlo alquanto coll’ugna e che sia strappato dall’ albero, 
non tagliato liscio con ferro. Il ramoscello cosi piantato 
getta le radici a fiore di terra , cagione forse che et sia 
cosi intollerante del freddo. Alio spuntare delle foglie 
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g?òva molto alla piànta c al frutto pef fenderlo precoce 
il farvi gocciolare al piede per 24. ore del latte da un 
vaso bucato sospeso al tronco. Sifiropaga pur anche coi 
polloncelli che frequenti gli nascono a! piede . Bisogna 
avvertire che questi polloncelli o barbate che voglia- 
mo dire non siano nati al piede di selvatico innestato > 
perchè sorgerebbe una ficaja selvatica . Il metodo del- 
le raarcotte assicura la ripresa e bisogna scegliere pef 
quest’ effetto fami dell’età medesima che perle barba- 
telle . Si fanno in marzo o aprile , cioè subito che noi 
vi è più timore di freddo . Mallet nella sua dissertazio- 
ne sulla cultura delle piante scelte si esprime così : Io 
suppongo che si abbiano certe piante di fico nel suo 
giardino da poter essere prescelte fra tutte le altre co- 
sì per la loro antichità come per la loro qualità ; biso- 
gna sempre marcottare le più belle messe di 2> anni lè 
quali supponghiamo della grossezza di un pollice c deli* 
altezza di 3. piedi, che si saranno fin da principio ta- 
gliate scoronando . Essendo pervenuti ai 15. d’aprile 0 
prima in climi meridionali bisogna intercettare il sugo 
all’altezza di 6. pollici da terra nel modo seguente^ 
Prendete la vostra falciuola } tagliate la scorza attorno 
al ramo, senza tagliare il legno t togliete la scorza ta- 
gliata in figura d’anello : il succo proprio della pianta 
sostiene il ramo nel quale si è fatta rindicata operazio- 
ne , vi si forma un rigonfi a mento circolare, il che obli* 
ga le radici a generarvisi in ogni parte al solito dellt_5 
marcotte purché si abbia una grande attenzione d’innaf» 
fi*rla. Invece di scorticare il ramo del fico al luogo 
medesimo ove si vogliono far mettere le radici basta—» 
ifarc un’ incisione intorno al ramo e circondarlo con un 
filo di ferro,cbc si torce e stringe colle tenaglie e copre- 
si poi come nell’ altro moda . In ottobre si levano que- 
sti arboscelli dai vasi di creta per metterli quindi in una 
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cassa d’un piede e pollici in quadro . S’ intende che 
bisogna dar loro una buona terra ; si coltivano poi un 
anno nel giardino e non si lascia ad essi frutto alcuno ; 
si pungono anzi all’opposto , affinchè ne diano in mag- 
gior copia Tanno seguente . Una sperienza quasi uni- 
versale ha convinto che i piantoni abbarbicati , alligna- 
ti già ) mancano ben rare volte ; ma che l’albero si for- 
ma e perfeziona più presto quando proviene da barba- 
tella ben fatta c ben coltivata. Nei luoghi piani a pian- 
tare il fico si deve fare una fossa che sarà sempre più 
adattata quanto più sarà profonda, ma nei paesi ove le 
colline sono sostenute da muri a secco come fu detto 
all’articolo Collina , s’aspetta di rifare qualche porzio- 
ne di questi muri slamati e vi si pianta un albero, se pu- 
re non sia meglio sgombrare le v'gne e i campi dagli 
alberi e metterli ai contorni . Riguardo del tempo nel 
quale devonsi piantare i giovani fichi allevati o di semi 
o di ramoscelli ec. varie sono le opinioni degli agricol- 
tori , mentre alcuni consigliano di piantarli al fine del: 
la state,, molti a primavera s la pratica scioglier deve 
/)uesta Quistione . Più comunemente si crede conve- 
niente il marzo e l’agosto . La prima è la più sicura : il 
piantone v'en meno affrettato dal caldomclle provincic 
meridionali cadono ordinariamente le pioggie in marzo 
ed aprile ; quasi sempre al contrario vi è il cielo sereno 
e vi corre una sragione arida e secca da’princip) dell’ c- 
srate fino alTequ'nozio autunnale . Ove può trarsi pro- 
fitto da una v'cina corrente d’acqua e disporne a piacere 
poco premono le pioggie ed allora il rallignaracnto nel 
mese d’agosto rimane con eguale facilità assicurato , 
Sono molto comuni certi giorni di freddi intempestivi 
nelle due prime settimane di novembre ; spesso acca- 
dono anche delle piccole gelate in quel tcmpo le quali 
danneggiano bastantemente i polloni spuntati dopo 
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agosto : son «si ancor erbacei , spugnosi » ond’ è che 
il freddo li sorprende privi del vigore opportuno per 
resistervi e li fa in conseguenza perire . Quelli all’op- 
pcsto venuti nel mese di marzo all’arrivo anche de’ pri- 
mi freddi si trovano d’ un legno più perfezionato , più 
duro e perciò meno suscettibili alle impressiouc dell’ 
atmosfera. In qualsivoglia modo, per qualunque ca- 
gione deve preferirsi la prima epoca delle sopra divisa- 
te , specialmente allora quando non si abbia acqua a 
sua disposizione e che debba sperarsi soccorso dalie 
pioggie , soccorso troppo incerto e fallace . Vi è per 
altro un altro motivo ancora : questo si è che nel mese 
d’ agosto costa molto più il lavorar la terra , in quel 
tempo molto soda, compatta, arida e calcinata» il 
lavoro riesce dispendioso c viene malfatto . I piantato* 
ri sono scrupolosissimi sulla scelta del giorno della lu- 
na . Non hanno difficoltà di dire che il fico posto in 
terra ne! primo giorno di essa dà il frutto il prim’anno, 
piantato nel secondo Io dà due anni dopo e cosi andate 
discorrendo, di modo che quelli piantati alla dcclina- 
aione della luna fanno desiderare il loro frutto per 28. 
o 30. anni . Tali assertive sono troppo ridicole, per- 
chè vi dovessimo perdere il minimo istante all’oggetto 
di combatterle j basta l’indicarle , perchè ciascuno sia 
convinto del peso che meritano nell’ opinione degli uo- 
mini sensati . Un’altra loro cura, non meno a parer lo< 
ro della maggior conseguenza, quella si è di situare nel 
centro del ficheto un fico selvatico eh’ eglino chiamano 
maschio , affinchè i domestici siano sua mercè fecon- 
dati . Tal pratica non recherà verun pregiudizio , ma 
presso di noi non è generalmente necessaria, perchè i 
fichi si fecondano da sè stessi senza il soccorso de’ fichi 
salvatici . Può ricoprirsi la fissa colla loppa o pula del 
grano o con paglia tritata minutamenta all’ altezza di 
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sta paglia impedisce la grande svaporazione d’una ter* 
ra rimossa di fresco e conserva T umiditi slutile pel 
loro rallignamento . Se si tema che i sorci o altri si- 
mili animali tirativi dalla paglia e dal loro trasporto per 
la scorza ancora tenera del fico , nuocano alla pianta* 
zione, un poco di sterco di vacca buttato su questa 
paglia o sulla terra se non si adoperi la paglia preverrà 
I loro danni . Se nell’ anno seguente vogliasi lavorar 
leggermente il suolo della fossa può farsi , ma fa d’uo- 
po d’ usare ogni diligenza perchè non si rechi danno al- 
cuno alle radici . Sarebbe molto meglio ne’ paesi fred- 
di all’ ingresso dell’ inverno far coprire la fossa con del 
letame consumatissimo cpoi far ricoprire ancor questo 
con terra fino al segno che l’orificio della fossa sia qua- 
si a livello del suolo del campo , perchè si è dovuto 
prevedere che quello della fossa si sarà abbassalo, il 
che avviene ad ogni sorte di terreno rimosso . E’ cosa 
essenziale ne’ primi due anni dopo la piantazione di 
non tagliare i rami laterali nati sul fusto principale s 
essi lo aiutano a prender corpo ed a moltiplicare le sue 
radici in proporzione al numero ed all’estensione de’ 
suoi rami , il che avviene per quest’albero e per tutti 
gli altri . A misura che il tronco si fortifica , si tron- 
cano nel seguito ed un poco ogni anno i ramoscelli in- 
fcriori;!e piaghe che perciò vi si cagionano debbono es- 
sere immediafamente ricoperte con quella mistura so- 
lita a praticarsi dai campagnoli ossia coll’unguento di 
san Fiacre . Finché i rami della cima non formano una 
parrocchia d’ una certa estensione si può coltivare c 
seminare il campo come quello piantato d’ulivi lascian- 
do intorno ad ogni pianta lo spazio di 3. sino a 4.piedi ' 
senza seminarsi . Allora quando l’ombra ne diviene 
considerabile ed estesa si getterebbe inutilmente nella 
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• terra il seme, verrebbe soffogato e mal riuscirebbe ; 

• ma per aver foraggio destinato ad alimentare il be- 
stiame fino a che le frondi non cominciano a sviluppar* 

• si sarà utile la sementa . H’ moltissimo necessario in 
un ficheto ben coltivato ed in prezzo lavorarlo trasver- 
saliùcnte prima e dopo l’ inverno ^ Molti contadini a 

'ciò, non badano troppo e si contentano male aproposi- 
:to di lavorare la terra all’ intorno del piede deH’albero^ 

• ma-se si faccia il paragone dei prodotti. che ricavano gli 
-‘Hni.e gli altri , facilmente si verrà a riconoscere qual 

sia il metodo migliore. Gli agricoltori consigliano che 
"si pongano ,1 e ficaie, lutìgi 1 ’ una dall’altra 25.piedio 
-go. considei'ando che p.er lo piùxjuescc allungano assai 
-i rami e li abbassano verso terra. In altri paesi ove i fi- 
ichi crescono, smisuratàmenic richieggono molto mag^- 
gior distanza. Si fanno talora delle spalliere di fico, ma 
'iflon si può pretendere di assoggettare i suoi rami ad una 
linea diritta ed eguale ; basta che siedo attaccati al mti- 
,ro i rami più forti,; .quelli che portano frutto devono 
-.lasciarsi all’ aria libera che da ogni parte li circondi , 

' senza la qual atteniione i frutti saranno sempre malc^ 
stagionati . Le ficaie cosi disposte , all’ inverno debbó- 
00 essorc ricoperte di' paglia per guardarle dal gelo ; le 
. se ciò non basti impieghisi una gran quantità òi jeta- 
me per accrescere il riparo al freddo. La difficoltà di 
far le spalliere e di conservarle è la cagione per la qua> 
le se ne vedano. al poche presso di noi . Ciononostante 
in Francia npn solo pongono gli alberi del fico a spallie- 
ra , ma ve li obligano potand.oli come gli altri alberi 
- di rami più sottili e più pieghevoli . Per questa figura 
.contro natura potano i rami che spuntano in faccia al 
.muro e quelli die spuntano sul davanti , poiché questi 
non possono essere avvicinati al muro senza essere con 
. forza distornati dalla loro disposizione. Or tali ampu. 
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.razioni mollìplicano le piaghe infievoliscono l'albe- 
ro . Fatta però bene la prima pota il fico non offre in 
•seguito alcuna difficoltà ed il giardiniere il meno abile 
, legherà senza pena alle mitra del' giardino le nuove^ 
messe a seconda che compariranno e spunteranno affin- 
chè facciano spalliera . Ne’ primi anni va quest’ albero 
in traccia di liberarsi dalla schiavitù ^spuntando molti 
polloni e moki .bastardumi; quest’- impeto noh ’dura 
troppo; acquistata che avrà il legno «na certa consistco- 
■za e che sarà meno sugoso: modererà il suo fervore pri- 
miero , divcrrà'più trattabile e da péV sè stesso si sbar- 
razzerà di molto legname inutile: Vi -sono anche j dei 
Jdilettanti chcvc^lrono avere dei fichi nani. Nelle pro- 
-vincie e nei paesi ove i fichi pervengono ad una grossez- 
za cd altezza ragionevole non si appaga che la curiosità 
nel travagliare'Cd avere alberi’nanl di fico ; nessun' al- 
tro vantaggio nc! ridonda . II raccogliersi 'una 'quantità 
di otto o. dicci 'fichi non è certo un compenso equiva- 
lente alle cure che richiede un albero in questo stato , 
mentre nel suo stato naturale non esige alcuna'cura.Pér 
►rendere compiuto quest’ articolò riferiremo due mezzi 
-indicati per quest’ oggetto in Ain* éperà impressa nel 
*.i <?p2. cd intitoIata,Ca/fti»r4 del fì<o , Piantate in marzo 
un giovine fico a • radici iii un vaso di creta o in terra- 
:pieno ; c quahdo nel mese di raà'g>gio o di giugno se- 
guente sarà nel punto più forte della vegetazione , pie- 
gatelo per il centro a forma della metàd’un ovalejmet- 
- tendo la cima disopra in terra e ficcandovela sino ‘alla 
profondità di 4. o y. dita; fissate questa metà d’ovale 
con alcuni uncini dì legno in modo che non possa rial- 
zarsi . Questa cima cosi ficcata in terra spunta radici > 
venendo frequentemente innaffiata: allorché nclPautun- 
fio si conosce che nc ha di fatti spuntate , si taglia la 
metà dell’ ovale per il centro in alto ; si sradica l’ altra 
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cima prima piantata e con ta! mczro'si ai'rh facilmente 
il fico nano . In véce di fare la divisata operazione , si 
può prendere un .marcotto comune e quando ha messo 
radice , cioè nell’ autunno, in luogo di piantarlo come 

10 dovrebb’ essere , vale a dire colli'bottoni all’ insù 
si porranno essi a rovescio o sia all’ ingiù : mercè di 
tale retroversione il succo non avendo più il suo corso 
diretto è obligato di tornare indietro , il che sforza il 
fico a restar nano . Io non nego questa sperienza sul fi- 
co , dice Roziefv ma' posso di re in seguito di moltc_j 
sperienze da me tentate su di altri alberi ed arboscef- 
ii , il melo granato , per esempio , che ponendo entrò 
terra i piccioli rami e conseguentemente rovesciandò 
l’ordine naturale , essi hanno spuntato sollecitamente 
le barbe ; or queste barbatelle hanno fatto migliore 
riuscita delle cime grosse che talvolta hò voluto pian- 
tare , ma non ostante l’indicata retroversione del sugò, 

11 melagrano è pervenuto all’ altezza solita. Piuttosto 
“sì fa in altro modo . Piantando l’alberetto di fico si ab- 
bia l’attenzione di appianare il fusto presso la terra af- 
fine di forzarlo a formare un ceppo Jal'quale $i slancii- 
no molti rami destinatila formare la pannocchia t ' Se il 
numero di questi farai-è troppo grande fa d’uopo dimì^ 
nuirlocon precauzione ad oggetto di non moltiplicar le 
piaghe i potendosi lasciare gli altri pèr uno ó due anni 
'senza scoronarli affinchè ac-quisiino una conveniente al- 
tezza secondochè si brami dargliela. 'Giunti a questo 
punto si scoronano in cima per forzarli a spuntar rami 
laterali . Tale operazione si fa nell’ autunno nel puntò 
‘' che le foglte-soBoper cadere togliendosi nel tempo stes- 
so tutti i fichi che restano sull' albero . Se restremiti 
delle messe non è ancora matura , non matureranno af- 
fatto nell’ inverno c marciranno ; dunque fa d’uopo df 
troncare questo legno imperfetto c ricoprire la piaga ca- 

, S>o* 


Digitized by Google 



Pie 

gionatagU dal taglio , Sì può tuttavia lasciar questo le« 
gno sul piede e aspettare il ritorno della primavera per 
togliere quello che se ne sarà seccato . Tali sottrazioni 
«ebbene necessarie e forzose sono però sempre pregiu- 
diziali, perchè il fico porta il frutto in cima dei rami. 
Quando il numero dei fusti che si slanciano dal ceppo 
diviene troppo grande , si troncano quelli che sono 
ignudi o sia che sono i più sguerniti dì rami laterali . 
Gli alberi nati di seme e poi innestati si accomoderan- 
no più facilmente a tante violenze che i cresciuti da un 
▼igoroso ramoscello . Tutte le terre in generale sono 
opportune per il fico eccettuate le fangose , le argillo- 
,se, le umide: gradisce molto le sostanziose che hanno 
del fondo e sono leggermente umide , Viene a maravi- 
glia quando può respirar Paria grassa e piena di vapori 
delle sorgenti , delle fontane , delle piscine o pozzi e 
de’fiumi . Divengono alberi prodigiosi se trovino siti 
cavernosi o se ad una molto grande profondità trovisi 
sopra considerevoli burroni un filetto d'acqua; d'onde 
è venuto il proverbio , it fico col piede nclt acqua , e 
tolta testa al sole ì ma bisogna che quest' acqua sia ad 
una certa profondità talché non vi s'immergano tutte le 
radici; in una parola deve godere di quest' acqua piut- 
tosto come vapore , non come massa , avvegnaché nel- 
.le grandi siccità dell’estate il condurre loro al piede o 
vicino un rivolo d’acqua le giovi anziché no. Negli 
' orti che si adacquano neU’estate certe specie di fichi co- 
me il dottato non vi fanno bene divenendo i frutti insi- 
pidi, ma in vece vi si piantino brogiotti o altri più con- 
sistenti. Vicino agli edifizi se ne veggono di prodigiosa 
grandezza e tali che coll’ andar del tempo sono vera- 
mente mostruosi . Non è però da maravigliarsi di quel 
■vigore vegetativo che queste piante dimostrano fin dal 
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nascere : se ne deve ricercare ed attribuire la cagione 
a quegli ammassi di avanzi di sostanze animali e vege- 
tabili che s’imputridiscono intorno alle abitazioni . Ta- 
li grasse sostanze hanno una sorprendente azione sulla 
terra che di sè stesse impregnano e de’ loro principi sa* 
ponacei ; l’hanno ugualmente sull’ albero mercè ì’aria 
fìssa che nel tempo della loro putrefazione si sprigiona 
da esse e che l’albero si appropria senza difficoltà. Tal- 
volta però questi alberi cagionano delle crepature gra- 
vissime e irreparabili e fanno rovinar muri colle loro 
forti e grosse radici . Si piantanq i fichi in aria aperta 
nel Genovesato , da Genova nella riviera di Ponente 
fino alla Francia meridionale , e dalla riviera di Levan- 
te fino alla Sicilia , Sardegna , Corsica > Grecia, nell* 

Africa ec. Nei paesi più freddi come la Lombardia ed 
altri d’Italia si piantano a buona esposizione lungo una 
muraglia che li garantisca dal freddo . Ma bisogna pur 
confessare che quantunque il clima sia generalmente fa- 
vorevole , in Roma e ne’ vicini paesi sono pochissime 
le specie e delle meno buone toltine i brogiotti c i fichi 
gentili. Noh hanno i fichi mestieri di stabbio nè* climi 
temperati o caldi : questo oltre che nulla giova rende 
insipidi i frutti ; pure se qualche ingrasso confacente.» 
vogliate dar loro, servitevi della cenere , della calce, 
della pula di lino , degli stracci e simili leggiere mate- 
rie e se mai voleste aiutare qualche fico nelle arene più 
sterili si può metter in uso il pecorino od il colombino. 

La ruta a’picdi del fico sulla fede d’Aristotcle e dell’an- ■ 
tichità' Io rende prosperoso . Si è sperimentato con esi- 
to che uno de’ mezzi per accelerare la maturità de’ fichi 
senza toglier loro la bontà si è di mettere un po d’olio / 
d’oliva nell* occhio de’ fichi , vale a dire in quella aper- 
tura che scorgesi nella estremità del frutto . Altri con 
figliano di punger l’occhio con una penna o una paglia 
JDiz.ec.ru,t,F. L ia- 
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intinta nell’ olio . Se si punga uno di due fichi giunti al 
terzo della loro grossezza si è costantemente osservato 
che quello che è stato punto diviene più grosso dell* 
altro . Altri usano di scegliere un ramo o più ove siano 
molti fichi belli c sani e i più avanzati verso la maturi- 
tà . Con un temperino s’intacca o punteggia legger- 
mente questo ramo un mezzo piede sotto il frutto : si 
attacca sotto l’intacco o puntura un cartoccio di carta 
pecora alto circa 4. dita che si riempie di sterco di pic- 
cioni stemperato con olio d’ulivo : il tutto si copr^con 
panno che si lega con un salcio o vinco , e si mette nel 
fiorone o bocca di ciascun fico alquanto dello stesso 
olio cosi continuandovelo a mettere ogni 4.0 5.giorni, 
Si otterranno con tal metodo dei fichi primaticci c de- 
liziosi un mese prima del tempo. Al contrario si avran- 
no più tardivi spiccando dalia pianta i primi fichi quan- 
do sono grossi come fave . Il fico non meno che gli al- 
tri alberi ha bisogno d’esser potato per dare maggior 
raccolta ed essere di più lunga durata. Quest’albero 
differisce dagli altri alberi fruttiferi in ciò che il frutto 
viene su i rami grossi . E’ cosa essenziale di tagliare_> 
questi alberi innanzi che il succo si trovi in moto; poi- 
ché allora quando si tagliano scorre un succo lattigino- 
so del quale quest* albero abbonda c ne risulta una per- 
dita di succo nodritivo per la quale necessariamente 
s’indebolisce l’albero medesimo . Si fatto succo è sì 
acre-, si caustico c sì corrosivo che fa quagliare il latte 
come il presame o caglio e discioglie quello che trovasi 
coagulato come fa l’aceto . V. Caglio . Questo sugo uni- 
to alla calce se steso sia sopra una carta scritta ne can- 
cella la scrittura . Se con questo scrivasi sulla carta le 
lettere asciugandosi spariranno , ma compariranno di 
bel nuovo più visibili se accostisi la carta al fuoco . Si 
pota il fico per due motivi e per dare una buona figura 
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air albero e per fare che il fruito aia più abbondante. 
Sul finire del verno si deve rimondare dal legno morto: 
per quanto ei siasi riparato in certi climi , sempre vien 
danneggiato più di quello diesi attendeva . Per tem- 
perato che sia l’inverno qualche ramoscello ne gela 
sempre. Riguardo alle ficajeche sono nei vasi ( della 
qual cosa parleremo in appresso) non può darsi ad esse 
quella figura regolare che si dà ad un cedro o ad un li- 
mone, nè i boschetti o cesti , nè le spalliere aver posso- 
no quella peifeaione di figura che si ottiene da un pero 
o da un prugno. Per essere tollerabile la figura del fico 
incassato basta che abbia il fusto corto ed una certa tal 
quale eguaglianza nelle sue parti e non mostri molto 
legno sguernito di foglie. La ficaia richiede un taglio 
dagli altri alberi diverso . In questi i piccioli rami por- 
tano il frutto , ma nel fico sono infecondi: il frutto na- ' 
^ce sul ramo vecchio , perciò questi devono a più po- 
tere risparmiarsi . Al finire della state o dell’ autunno 
si faccia man bassa sopra i rampolli che escono dal pie- 
de, conservando solo quelli che o possono far compi- 
mento nelle spalliere o devono essere trapiantati . Nei 
climi più freddi le ficaie tener si devono basse per ga- 
rantirle dal freddo. Bisogna adunque d’anno in anno 
non lasciar troppo lunghi i rami novelli se non si vuole 
che troppo dilatisi : si taglino pur anche i rami ghiot- 
ti i quali agevolmente conosconsi agli occhi assai l’uno 
' dall* altro distanti ed alla loro figura che sono più piat- 
ti degli occhi ordinari . Verso la fine di marzo trovan- 
•i delle punte gelate , esse sono scarme ed aggrinzate, 
segnali di morte . Queste si taglino sul vivo ; ciò ser- 
ve a far sortire più branche in vece della tagliata chc_» 
sarebbe montata diritta a deformare l’albero . Se siasi 
cbligati a tagliar l’albero dal piede non dee conservarsi 
che un solo germoglio il più rigoglioso e portare gli 

La' al- 


Dlgitized by Googlc 



i 64 F I C 

altri nel vivaio . Con questo metodo di spuntare le 
branche novelle che sortono si rende più fecondo l’al- 
bero, mentre dalli due laterali si possono sperare ì frut^ 
ti l’anno dopo e doppia raccolta il terz’ anno , poiché 
dall’ascella di qualunque foglia spunteranno o un fico 
od anche due . Questa pratica di pizzicare le branche 
o i getti o i bottoni che compaiono all’estremità dei 
rami molto suol contribuire a fer sortire e maturare i 
fichi più presto ed a renderli più grossi . Noi non deg- 
giamo scordarci di avvertire che que’ getti che debbo- 
no cimarsi sono quelli dell’ anno precedente . Se questi 
rami sieno scarmi si recidono dal tronco . Dai grossi 
bottoni si sperano i buoni frutti e non dai sottili . Il 
legno falso dal quale non si può sperar frutto si conosce 
alla distanza disordinata degli occhi ed alla di loro 
piatta figura : questo deve essere tagliato assai corto . 
Da ciasoHi occhio rimasto a primavera dell’anno scor- 
so sul vecchio legno nasce un frutto e talora ne vengon 
due . Ili questo caso se ne lasci un solo acciò cresca più 
* vigoroso . Ciascun occhio non di rado dà un getto il 
quale si allunga . Da questo benché gli occhi sieno in 
maggior numero non si aspettino che 6. o 7 . fichi ma- 
turi . Da quell’occhio d’onde è spuntato un frutto ben- 
ché non ridotto a maturità non ne nasce un altro mai 
più . Caso che i rami i quali si sono lasciati lunghi a 
frutto venissero a frustrare le vostre speranze ; alla_^ 
metà d’aprile o al cominciar* di maggio si raccorcino 
per metà: benché io mi privi de’ secondi fichi quest’an- 
no , mi saranno questi restituiti con usura la primave- 
ra vegnente co’ fichi fiori che spunteranno abbondan- 
tissimi . Essendosi rotte o tagliate al mese di marzo o 
d’aprile le punte dei getti dell’ anno precedente , al co- 
minciare di giugno si faccia lo stesso riguardo ai grossi 
rami che hanno fatta la sua cacciata alla primavera , per 
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frioltiplicarne i getti alla state ed avere in questa manie- 
ra maggior copia di fichi fiori o primi : senza questa 
diligenza s’avranno pochi fichi c nell’ una e nell’ altra 
stagione . Col dolce e prudente taglio si preparano i 
rami a dar maggior copia de’ primi frutti ed accelerare 
i secondi . Allora quando i grossi rami che si sono i pre- 
cedenti anni lasciati lunghi per cavarne profitto mag- 
giore sembrano essere csausti,al mese di maggio o d’a- 
prile si devono raccorciare fino sul legno vecchio . Ne 
nasceranno de’ getti novelli i quali vi compenseranno il 
danno dc’vecchi perduti. Queste regole del taglio del- 
4e ficaie s’estendono anche a quelle che sono ne’ vasi o 
aielle casse . Il prudente ortolano accomodi al suo fico 
le regole generali , e circa questo punto la pratica , il 
paese, l’esposizione sarà migliore maestra di quello che 
lo possa essere la mia lunga diceria. Volendosi inne- 
stare il fico oltre ciò che si espone all’ articolo Innesta- 
re per regoh generale giova qui sapere che il fico s’in- 
nesta benissimo ad anello, a cannello e ad occhio. Alla 
minima incisione scorre da quest’ albero un sugo latti- 
ginoso ed abbondante . Se non si abbia l’attenzione di 
lasciarlo scorrere per alquanto tempo c ristagnare sc_> 
m’è lecito di così dire , è da temersi che non affoghi 
l’occhio , non si accumuli sotto i pezzetti della scorza 
tagliata allorché s’innesta a canna , non vi s’imputri- 
disca e non faccia andare a male l’ innesto . E’ dunque 
necessario di toc via l’additato sugo latticinoso con un 
pannolino lacero o con del cotone o con della stop- 
pa ec. in una parola d’asciugare il sito prima di porvi 
l’innesto . Questa operazione si eseguisce nel mese di 
giugno o di luglio ; il succo decide del sito opportuno. 

; .Molte delle succennate cose che qui sopra abbiamo 
rapportate potevano trasandarsi come inutili o super- 
£ue nei paesi di clima temperato ; in Italia però come 
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nella Lombardia e luoghi montuosi delle Alpi e degK 
Apennini ec. vi sono de' paesi i quali mal esposti essen# 
do lasciano all’ intemperie del verno esposti gli alberi 
del ficp,e per questi ho scritto d’impagliarli , di co- 
prirli di letame ec. e per questi io scrivo il metodo di 
allevarli anche ad onta degli aquiloni e de’ geli . Nei 
climi più freddi suolsi avere la cura alle ficaie che noi 
abbiamo agli agrumi . Si mettono ne’ vasi , si portano 
nelle stufe, si cavano d’estate ec, V. Agrume . Si alle- 
vano facilmente i fichi entro lè casse o vasi. La terra 
ordinaria di qualunque giardino mescolata per metà coi 
terriccio è la più a proposito a quest’ effetto . La sot- 
tigliezza e pieghevolezza delle radici s’accomoda facil- 
mente a qualunque vaso molto meglio che qualunque 
sórta di frutto. Per altra parte si garantiscono dal fred- 
do col portarli nella stufa . Nei vasi maturano i fichi 
più presto ; prendono un colore più vivace ed un sapo- 
re più esquisito . La terra che ne’ vasi riscaldasi più fa- ^ 
cìlmente , ed il vaso stesso che riscaldandosi al sole 
conserva per più lungo tempo il suo calore , e l’essere 
i fichi incassati esposti all’ aria libera e secca, contri- 
buisce non poco agli effetti sovraccennati . Mallet ci dà 
la norma come debbansi coltivare i fichi sotto le inve- 
triate di sua invenzione . Essendo giunti, dice egli» 
al principio di gennaio si forma lo strato solamente col 
letame di vacca e di cavallo . La gelata dell’ Epifania 
che comunemente è la più forte essendo passata dispo- 
nete prima le vostre casse di fichi in. 3 . ordini ; ciò fat- 
to gettate fra le casse un pollice in altezza di solo terri- 
cio , guarnite quindi tutte le casse di paglia asciutta » 
leRgerissimamente , fino al livello delle casse , il che 
difende le radici dalla caldura e dai fuoco stesso. Ai 
principi di marzo non vi sarà più che temere; il gran 
fuoco dello strato allora è svanito . Togliete a quest’ c- 
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poca la paglia e riempitene il vacuo con terriccio com* 
posto di 3. quarti di terra . Bisogna spesso innaffiare i 
fichi ; il grado del calore deve mantenersi fra il vente- 
simo quinto ed il trentesimo : quando i frutti sono già 
grossi quanto una noce le prime messe ordinariamente 
sono di 5 . a 8. pollici d'altezza; bisogna allora pugnere 
tutte le estremità ; ciò fa ingrossare i primi frutti e_> 
crescere il numero de’ secondi : innaffiare poi le piante 
di tempo in tempo sono le sole cure che i fichi esigo- 
no . Siccome questi fichi hanno dato frutto in due sta- 
gioni è conveniente di farli riposare l’anno venturo ; e 
poiché hanno divorato tutti i sughi contenuti nella loro 
cassa, bisogna rincassarli nella primavera successiva • 
troncandone l’estremità delle radici . Il vantaggio 
delle mie invetriate a fronte delie stufe calde è unico 
per la vegetazione , 1. I fichi venuti nelle stufe cal- 
de sono molto più piccoli , oltre che il sapore ne è spia- 
cevole e sono anche mal sani . All’ opposto i fichi 
delle mie invetriate sono grossi e ben nudriti , han- 
no la pelle sottile , i sughi sono ben digeriti ed il sapo- 
re ne è gustoso . 2. Un fico forzare dal fuoco nella stu- 
fa calda produce a stento i suoi primi fichi » tanto egli 
viene in questo modo ad essere alterato e la maggior 
parte di essi sono disseccati ; quelli delle mie invetria- 
te sono egualmente buoni i primi ed i secondi a motivo 
che la maturità n'è più perfetta . Il Rozier ci assicura 
della verità di queste asserzioni del sig. Mailer per pro- 
pria esperienza . Per stabilire e mantenere incassata o 
ne’ vasi una quantità di piante devesi primieramente 
verso la metà di marzo preparare un buono strato di 
letame, largo 405 piedi ed alto almeno 3., lungo poi 
a proporzione delle ficaie che si vogliono incassare . Si 
lasci passare il gran calore il quale si diminuirà nello 
spazio di o d. giorni > nel qual tempo si provedano i 
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vasi dt ferra f quali almeno abbiano 7. o 8. pollici de 
diametro o piccole cassette della medesima lunghezza c 
larghezza . Si riempiano di terra ben premuta sul fon- 
do . Su questo suolo duro si mettano le barbatelle del- 
la ficaia alle quali siero state accorciate ie radici c ta- 
gliata la cima ali’ altezza di 5. in 6 . pollici r sovra Ic_> 
radiche mettansi 4. pollici di terra mobile; mettansi i 
Vasi per metà delia lóro altezza nello strato di letame 
il quale mediocremente si tenga caldo v .Mediante que- 
•sta cura ed il frequente adacquarle d’estate le vostre bar- 
batelle ripiglieranno tutte ed avreteil piacere di veder- 
le l’anno stesso ben contornate di getti . Le ftcajechtt 
•meglio saranno riuscite si cavino dal piccol vaso l’esta- 
te od anche la primavera medesima e con tutta la terra 
che verrà ristretta attorno alle radici si mettano in cas- 
sette pilli vaste nelle quali abbiavi un fondo di terra ben 
compressa. Si può ancora tenere la zolla alquanto più 
elevata della superficie del vaso y non però più d’un 
•pollice ; e per sostenere la terra e l’acqua colla quale 
s’rnnaffia si posseno mettere delle alzate di doghe o di 
paglia e ciò per dar campo alle radici di vieppiù di la- 
tarsi . Da questi vasi crescendo devono trapiantarsi in 
casse maggiori . Queste devono avere 13, o 14. polli- 
ci di diametro . In queste devonsi mettere , come sor 
pra si è detto , assolutamente colla zolla a fiore di terrà 
o alquanto più rilevata. 11 proprio peso, il continuo 
adacquare, il trasportar la cassa da un luogo all’ altro fa 
sedere o abbassarsi la terra e la pianta scarseggiarebbe 
di nodrimento ; per questa ragione medesima si preme 
la terra al di sotto . Questa è un’osservazione da non 
negligentarsi trapiantando le ficaie da una cassa all’al- 
tra;nemmeno deve trasandarsi di togliere colla zappetta 
due terzi della zolla antica . Si conosce ebe i fichi cer- 
cano d’essere trapiantati quando non fornaana più di 
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ffosso fegfiame ; Le medesime casse quando non sieno 
imputridite servono pcr.incassare le ficaje per la tema 
volta . Basta cambiar loro la terra ed accorciar alquan- 
to le radici. Si trasporteranno poi in casse o vasi di 24. 
In 30. pollici colle regole sovraccennate, dalle quali 
poi possono come già rese forti dagli anni essere tras- 
portate in piana terra nel giardino . La facilità coll a , ^ 
quale quest’ albero si perde ha fatto studiare al modo di 
propagarlo . Una vecchia ficaia levata dal suolo con tut- 
u la sua terra attaccata, sepolta cosi profondamente in 
terra che da quella ne spuntino solamente le cime dei 
rami , in ognuna di' queste vi darà ( se la tagliate sotto 
le radici che vi spanderà a fior di terra ) infallibilmente 
un albero il quale l’anno dopo vi comincierà a sommi- 
nistrare i frutti . Si mette la ficaia in terra quando v’ac- 
comoda , d’inverno , di primavera , d’autunno c si la- 
gliano le barbate al cominciare d’ottobre. Per quanto 
siano comode le cassette lasciamole a que’ freddi paesi 
ne’ quali in j>?ana ferra le ficaje non soffrono l’inverno» 
Noi piantiamole sui'suolo , in sito a buona esposizio- 
ne i coperte dai venti freddi , che avremo il vantaggio 
di fichi assai più saporiti , meno dispendiosi ed acqui- 
stati con minore fatica . 

• L’ uso de’ fichi a chi non è noto? Essi sì nella stato 
che nell’ autunno sono il più. saporito condimento delle 
nostre tavole, ed è un frutto delizioso per le persone 
sane come per le inferme.Si troverà a chi spiaccia qual- 
che sorta di frutti , altri perchè legano i denti, come c*l 
suo brusco leazzeruole ed il cornale, altri perchè lascia- 
no un attaccaticcio alla bocca come certe sorti d’uve,al- 
tri perchè sono aspri , come il nespolo cc. ; ma non mi 
sovviene d’aver trovato alcuno a cui spiacciano i fichi • 
Col crescere dell’ età si perde quel gran genio alle frut- 
ta che tanto ci dotnioava nella puerizia , ma al fico non 
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•i perde nemmeno da vecchi, come quello eh* zucche- 
roso e melato lusinga il gusto e molle essendo uopo non 
ha di denti che lo sminuzzino . Esso si squaglia nella 
bocca e la lascia con una dolcezza e con un sapore non 
imitabile da’ nostri cuochi più esperti . Se a questo ag- 
giungasi qualche cosa di salato , come prosciutto , sa- 
lame, moscimano o simili ne risulta un composto che 
l’appetito dolcemente solletica . 1 fanciulli e i contadi* 
ni anche senza tante delicatezze mangiano iichi in quan- 
tità e ne formano una gran parte del loro nutrimento . 
Contuttociò 'generalmente non ne sono incomodati • 
Egli è vero che se il frutto non è ben maturo e abbia 
ancora del latte sviluppa molta aria ed ^'dipeso agli 
stomachi deboli e delicati ed eccita lo scioglimento del 
ventre e delle febbri. Cosi talora nuoce mangiato umi- 
do dalia pioggia o caldo dal sole come succedc'in tutti i 
frutti. L’acqua che in seguito vi si beve è il liquore più 
proprio a scioglierne la polpa nello stomaco e a rime- 
diare ad una certa viscosità incomoda della saliva . A 
certi temperamenti gioverà più il vino e il mangiare il 
fico unito ad altri cibi come accennammo . Nè di tut- 
ti i fichi si può mangiarne la stessa quantità : alcune 
specie sono più asciutte e più calide , altre all’oppó»to 
sono più umide e più leggere o più graziose ec. Dicesi 
che sia d’economia l’uso introdotto di presentare i fichi 
al principio della tavola , acciò i convitati sazj di un 
cibo gustoso vadano più parchi nelle più dispendiose 
vivande . L’ esperienzà però non corrisponde al segre- 
to.mentre se dopo loro si beva dell’acqua hanno la bon- 
tà di dar lungo a’ quadrupedi, ai volatili, ai pesci ed alle 
altre vivande che vengono dopo di essi sulla tavola . Il 
portarli sul fine del pranzo pare che dalla consuetudi- 
ne non sia permesso che quando in cosi piccola quanti- 
tà sono che non bastarebbono a sodisfare sul princi- 
pio 
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pio uno stomaco vuoto al quale sembrerebbono miglio* 
ri col condimento dell’appetito . I fichi si portano in 
tavola o tali quali vengono all’albero colla sua buccia o 
interamente scorzati . Non disapprovo il primo meto- 
do accostantesi alla semplicità naturale ed agli stoma* 
chi piìt delicati dai quali può a schifo aversi l’essere^ 
stati tocchi da altra mano benché pulita . Pigliamo la 
via di mezzo . Prendasi il fico, si spacchi il picciuolo 
per lungo in quattro e si scorzi fino alla metà. Le parti 
della scorza divisa sembrano foglie , il fico sembra un 
fiorone e tutto il piatto fa una bella comparsa ; ma ciò 
non conviene ove è l’uso di mangiarli tenendoli colla 
mano sinistra per il picciuolo opedicozzo e spaccando^ 

H in 4. parti dalla cima coi coltello e con questo se nc 
va staccando la polpa per ogni spicchio o quarto , cosi 
mettendosela in bocca . Perchè un fico sia meritevole 
di portarsi ad una tavola di buon gusto , cioè per es- 
sere alla sua perfezione, deve avere il collo torto, 
l’abito stracciato e l’occhio lagrimoso . Un dilettan- 
te di fichi per far colazione solcasi scegliere quelli che 
la mattina per tempo trovava beccati dagli uccelli . 

Nella Lombardia e in altri paesi pochi fichi si secca- ^ 
no , la scarsezza n’è la cagione ; ma ne’ paesi più caldi 
come a Napoli , nella Sicilia, nelle riviere di Genova, 
jn Toscana , nella Grecia c nell’ isole del Levante i fi- 
chi secchi o sono un vitto comune ed assai in uso o so- 
no un capo considerabile di commercio. E’ tanto prc- 
. *ioso quanto quello delle ulive ed anche del vino, per 
cui ragionevolmente vi si è sottoposto il fico aduna 
cultura regolata . La raccolta dura lungo tempo perchè 
i fichi vi nnaturano successivamente e si deve aspettare 
. che comincino a seccarsi all’ albero . Il giorno nel qua-* 
le si di^vc farne la raccolta non è afflitto indifferente» 

Fa di mestieri per quanto è possibile attendere l’oppor* 
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tuno momento che il vento del nord abbia regnato per 
alquanti giorni , che il cielo sia netto e sereno , che il 
calore sia sensibile ed uguale e che la rugiada sia del 
tutto sparita e dissipata . Almeno una volta la settima- 
na si ripassano tutte le piante» altrimenti i frutti cado- 
no a terra o sono mangiati dagli uccelli . Colti i fichi 
si spandono su vasti assiti , su graticci ec. alti alcuni 
palmi da terra affinchè Tum'dità della terra non vi salga- 
e l’aria vi giuochi sotto » si comprimono un poco e si 
espongono alla sferza del sole in una. situazione che un 
opportuno riparo ribattendo su di essi il sole ne accre- 
sca la veemenM e l’azione aumentando l’ardore de’ suoi 
raggi mercè d’un’ artificiosa provida ripcrcussione.Tra- 
montato il sole si portano in luogo coperto ed asciutto 
esposto ad una libera corrente d’ aria ; il giorno dopo 
si ricomincia la medesima operazione e quindi cosi sL 
continova finq a che non si sia dissipata la maggior par- 
te dell’umore vegetabile che contengono . Dalla solle- 
citudine di questo seccamento dipende la buona quali- 
tà del fico secco . Contribuisce a questo disseccamen* 
'to l’ammucchiarli una sera si e l’altra no nel mezzo del 
graticcio sovraponendovi uno strato rado di vinchi sec- 
chi e sovra di essi mano mano gli altri graticci che sono 
fatti in modo da potersi trasportare c sollevare da due 
persoP' .Comecché in un ficheto si colgono molte specie 
di fichi e che tutti non sono della medesima perfezione, 
sarà cosa c ftima di non confondere le specie durante il 
seccamento ossia per conservare la qualità della mercan- 
zia , ossia perchè.alcune specie si seccano più presto e 
p'ù facilmente delle altre;, se dunque si mescolassero 
bisognerebbero più tavolette e giù graticci . Fino a 
tanto che dura questa operazione si voltano e rivolta- 
no i fichi più volte il giorno , affinchè per ogni loro 
verso provino Io stèsso grado di calore cd in conseguen- 
za 
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za succeda la svaporazione del sovrabbondante 1 iro 
umore per ogni parte in egual modo . Spesse volte il 
cielo si ricopre di nuvole, sopravienc la pioggia , l’u- 
midità regna per alcuni giorni nell’ atmosfera ; il fico 
lunge dal seccarsi marcisce : bisogna in tal caso aver 
ricorso al moderato calore d’un forno: questo però 
non produce mai l’effetto medesimo del sole ; la quali- 
tà del frutto diminuisce in bontà almeno per una gros- 
sa terza parte ; qualche volta succede anche di non ve- 
nire tali fichi buoni che a darsi agli animali neri. Quan- 
do poi sono secchi alcuni particolari hanno il costume 
di metterli a strati ne’sacchi ed ogni strato lo situano 
sopra un letto di farina; in tal modo riempiono il sac- 
co : ciò fatto chiudono il sacco , l’agitano e lo rimuo- 
vono ben bene per ogni verso affinchè i frutti chiusivi 
voltolando l’ uno sopra l’altro mescolati come vi si tro- 
vano colla farina si ottenga che questa farina s’imbeva 
di tutta Tumidità superflua che possa esservi rimasta . 
Se si creda opportuno e che ve ne sia bisogno si ripete 
più volte una tale operazione . Altri poi si contentano 
di stenderli su panni , di lasciarli per più giorni aperti 
nei grana) c magazzini in faccia alla corsente deli’ aria 
chiudendone tutte le finestre subito che sopragiunge 
reH’atmosfcra l’umidità della sera. Quando finalmen- 
te sono ben bene seccati si collocano pcrpendicolarmen- 
te'su di una tavola , cd appoggiando il pollice sulla lo- 
ro coda si comprimono affinchè occupino meno luogo . 
Se ne riempiono poi de’ sacchi e meglio certi gran co- 
fani destinati a quest’ uso . L’ ultimo esposto metodo 
è da anteporsi , poiché per poco che l’umidità penetri 
nella farina'essa inacidisce e fa inacidire c fermentare i 
fichi . Se il fico si potrà seccare senza farina o altra co- 
sa qualunque sarà sempre meglio. Col tempo esso 
mette fuori una specie di raggia bianca che unita alla 
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farina Io rende molle e glutinoso . La raggia sola quan- 
do sia discreta e un poco asciutta dà al fico un saporet- 
to grazioso c della forza . Alcuni framezzo a quando a 
quando mettono fra gli strati di fichi delle foglie di lau- 
ro per tenerli più sciolti , per impedire che v’entrino 
vermini e per dare ai fichi l’odore del lauro . Ma un tal 
rimedio non giova del tutto contro i vermini , nè a tut- 
ti piace queir odore . Ciò può praticarsi al più coi fi- 
chi ordinar] che si danno ai lavoratori di campagna ai 
quali due manate bastano con poco pane a sostenerli in 
forza r intera giornata fino alla sera nel qual tempo si 
pascono poi colla minestra o altro cibo grossolano e so- 
stanziosu . 1 fichi mondi e più squisiti che vogliono 
mandarsi in regalo e anche per commercio si mettono 
dentro scatole di faggio con fogli di carta intorno : al- 
tri li infilano assai stretti e compressi con un lungo 
giunco e ne formano serte o catene variamente intrec- 
ciate* In tal maniera si mantengono più asciutti. 

Modo di fare i fichi secchi bianchì conforme si fanno in 
Carmignano , in uirtmìno e in Tizzana neila Toscana . 
Per fare i fichi secchi bianchi mondi si prenderanno i so» 
li fichi dottati i quali è necessario che sieno ben maturis 
ma non passi , perchè quando sono passi o troppo matu- 
ri non possono sbucciarsi e se sono poco maturi secca- 
ti che sono diventano aridi c non vengono pastosi , con- 
sistendo la loro bontà nella morbidezza e pastosità ; si 
sbucciano dunque principiando dal levare dalla parte del 
fiore per piano la grossezza di una moneta di buccia os- 
sia scorza e di poi si leva in 3 . o 4 . volte dai gambo po- 
nendoli di mano in mano sopra di un canniccio o gratic* 
ciò in cui non devono stare nè serrati , nè si tocchino 
l’un l’altro , e ciò perchè il sole li domini e secchino e- 
gualmente. Quando saranno ben soppassi si prendono 
ad uoo ad uno e si pressano> ma non molto e si rimetto- 
no 
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no nel canniccio , e prima che perdano la loro pastosità 
interna si prende un paniere col foglio in fondo che cinga 
le parti laterali ancora e poi a suolo per suolo per cal- 
carli ogni 3. suoli s'empierà e sì colmerà ancora il detto 
paniere o canestro coprendolo con altra carta bianca e_» 
pulita , riponendolo in camere piuttosto asciutte che u- 
midc ovvero in grana). Da alcuni neH’atto di accomoda-* 
re i fichi nel paniere ogni 2 . suoli almeno vi si spandono 
degli anisi e questo secondo i gu>ti . Qijel che è da av- 
vertire si è che i fichi secchi di qualunque sorte sieno 
non vogliono caldo di forno , ma in modo spedale i bi- 
anchi mondi , i quali devono prosciugarsi 0 seccarsi a 
forza di sole e bisogna guardargli in tutto e per tutto 
dalla pioggia > c quando mai succeda una continuazione 
di tempo umido , di modochè per liberarli da una cor- 
ruzione abbisogni dar loro il forno , in tal caso , secca- 
ti che sieno , si metteranno da per sè o fra gli altri fichi 
secchi ordinar) . Finalmente quei di più .che sopra tal 
particolare si può dire si è che si mettano nei panieri i 
fichi secchi bianchi piuttosto meno che troppo prosciu- 
gati > avendo veduto coir esperienza che i fichi secchi 
poco prosciugati riposti e calcati nei panieri si sono uni- 
ti in forma che è bisognato tagliarli a fette col coltella 
già divenuti un perfetto candito . 

JH<rdo di fare i fichi dottati e fichi datteri con anisi . Si 
prendono i fichi dottati o datteri che abbiano principia- 
to ad appassire sulla propria pianta o pedale e senza sbuc- 
ciarli si aprono dal fiore sino al gambo * non si sepa- 
ranoysi mettono al soie e quando sono alquanto prosciu- 
gati vi si mettono degli anisi e si riserrano non sofisma 
appaiati con trovarli di grandezza simile, potendoli 
unire anche in 4. a croce di cavaliere; di poi si serrano e 
riserrati si rimettono sopra qualche canniccio al sole sen- 
za dar loro il forno , e tuttavia un poco pastosi si met- 
tano a suoli in panieri ben calcati. 
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Modo di fare i fichi dottati e datteri sulle spine . Si 
prendono i Echi dottati e fichi datteri dalle piante non 
solo maturi , ma passi piucchè sia possibile c s’ infilano 
nelle spinco sieno tanti fuseci Ietti accomodati nellc_> 
canne grosse , bucate e si tengono al sole, riponendo- 
li ogni sera in casa fino a tanto che non si vedranno 
quasi che seccati ; di poi si stendono ad uno ad uno, si 
mettono a suoli ne’panieri come sopra e si calcano acciò 
non si prosciughino, riuscendo buonissimi se si ripon- 
gono nei panieri e si mantengono pastosi; di poi si met-» 
tono i panieri in camere aride acciò non muffino,e volen- 
do anche sopra di questi vi si spandono degli anisi ad 
ogni suolo nell’ accomodarli nei panieri , ma sopra tut- 
to si procuri di seccarli a forza di soie senza forno . 

Sotto i graticci del fico che seccasi scola un melume 
chiaro e colorito qual ambra e di una tal quale durez- 
za ; assaggiandolo sentesi una soavità come di mele , 
ma non si carico . Se questo s’ unisse con arte colla fa- 
rina forse non farebbe un composto buono a qualche-» 
cosa ? Io ne ho messo alquanto nell’acqua calda , al gu- 
sto mi è parso saporito ed alquanto stomatico . Il non 
essersi finora per quanto sappia fatt’uso di questo melo- 
‘ me mi fa sospettare che la mia riflessione abbia qualche 
obbiezione che non mi s'affaccia alla mente. Non tutte 
!e specie di fichi sono buone per seccare , alcune sono 
migliori secche che fresche e alcune sono eccellenti in_ » 
•amendue le maniere . I primi fichi o fiori che si man- 
giano in luglio o non sono in grande abbondanza per sec9 
carne o se tal anno siano copiosi oltre il solito non gio- 
va seccarli perchè poco si conservano forse perchè essen- 
do più acquosi collo svaporar dell’umido restano vani 
e soggetti più al tarlo . 1! fico ben secco giova alt’ es- 
pettorazione, calma la tosse , l’asma convulsivo, schia- 
risce la voce divenuta fioca ed aumenta il corso alle ori- 
ne. 
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ar. In gargarismo tempra la siccità della voce, disclo glie 
e risolve rioiìammazione essenziale delle amigdali o U 
fu degenerare più presto in postema quando vi sia tea* 
denza a questo stato: in cataplasma diminuisce i dolori 
emorroidali, dispone i tumori flemmonosi a cangiarsi ~ 
in ascessi, le foglie fresche ammaccate ed applicate sull* 
orlo dell’ano o introdotte neirintestino retto irridano 
le sue pareti e rinnovano remorroidi che si vogliano ri- 
chiamare. Si dice ancora che il succo latticinoso delle 
foglie faccia sparire i porri . Tournefort dice che a Scio 
si estrae l’acquavite da’ fichi ; non entra però a tal pro- 
posito in verun dettagliò. Naturalmente sembra che 
debbano farli fermentare come da noi si pratica colica 
nostre uve cche quindi li distillino . 11 fico contiene 
molto di mucoso zuccherino; non è cosa sorprendente 
che venga cambiato in vino mercè la fermentazione al 
in acquavite o sia in liquore spiritoso mercè la distil- 
lazione. SI assicura che le cime dei fichi particolarmen* 
te selvatici cotte colla carne di bue quantunque durissi- 
ma la facciano intenerire. Gli antichi dicevano cheba- 
stassc appenderla per qualche poco di tempo all’ alberar* 
per farla infrollire e che anzi un toro qualsisia indomito 
legato ad un fico si renda pacifico e mansueto; che ls-_» 
pianta vada anche esente dal fulmine. Dioscoridc e Ga- 
leno si diffondono molto più nel l’esporre le buone e le 
ree qualità dell’albero e del frutto alle quali oggidì non 
si crede più interamente . Benché io tenga per certo 
che il fico fresco non si possa conservar lungo tempo 
per la sua mollezza e per la tendenza che ha ali’ inaci- 
dire, pure per compimento di quest’ articolo noterò 
quanto altri abbia scritto . Clemente Africano dice , 
che i fichi raccolti col suo picciuoio si conservano se si 
mettano in un vaso nuovo di terra e si seppelliscano . 
Palladio aggiunge che devono essere 1 fichi da conscr- 
- Diz.ec,ru.t.y. M var- 
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varsi alquanto immaturi e Columella aggiunge ad ain« 
bedue le cure che debbono riporsi con tutto il ramo . 
Un autore asserisce che se i fichi si pongano in un' urna 
di marmo e dopo averla ben chiusa s* immerga in vino 
generoso » fin tanto chequesto.starà sano i fichi si con- 
serveranno illesi . V. Conservare . Spesse volte acca- 
de che dei fichi secondi principalmente un poco tardivi 
se non giungono a maturità nella stagione restino sul- 
la pianta tutto T inverno e maturino in maggio assai 
squisiti» 

I rami più teneri del fico e in particolare alcune spe- 
cie e il frutto medesimo in molti paesi sono travagliati 
e spesso interamente ricoperti da un insetto che vi resta 
fisso sempre e rende i frutti meschini e schifosi da non 
potersi quasi mangiare . Finora che io sappia altro ri- 
medio non vi si è trovato che o tagliare i ramoscelli 
che ne sono più ricoperti o nell’ inverno , prima che 
gl’ insetti si propaghino , scorrere ramo per ramo col- 
la mano e passandovi come per trafila comprimerli e 
schiacciarli. Giova moltissimo questo rimedio» ma^ 
itonpuò.essere universale per quegli alberi che sono 
grandissimi c tutti non possono percorrersene i rami » 
Questi insetti o pidocchi cosi schiacciati quando sono 
piCr gonfi o quasi pregni verso la primavera» benché 
esternamente di color di piombo > lasciano imbrattate 
le mani e ì rami di un colore rosso scuro che può farsi 
considerare come una specie di kermes o cocciniglia » c 
chi sa se con qualche osscrvaaionc e tentativo industrio» 
so non potesse ricavarsene come dall’ insetto della coc- 
ciniglia» che nasce sul Hco d* India o opunzia > un pro^ 
dotto pel colore porporino ? 

Dai botanici si annoverano tra i fichi una trentina di 
piante esotiche dell’ Asia » deli’ Africa e deirAmerica» 
le quali-hanno molta relazione. col fico o per la forma a 
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per il loro frutto . Noi fjarlcremo delle sole seguenti . 

Fico a ioglie di ninfea, Ficus nymphieifolia , Linn. fi- 
cus foliis ovato-cordatis integerrimis f glabri s, Miller,' 
fr. Figuier à feuilles denenuphar. Questa pianta è quel- 
la che ha le fòglie più grandi fra tutte le specie dei fi- 
chi . Miller dice che s’ innalza a 20. piedi con un tron- 
co dritto , vigoroso , legnoso c lateralmente ramoso. 
Le foglie sono picciuolate, ovali-rotonde, incavate^ 
in forma di cuore alla loro base , munite d’ una punta 
molto corta alla loro sommità, spelate, verdi e lisce 
al dì sopra, «l’un color cilestro bianchiccio al di sotto, 
colle nervature principali un poco rilevate , fra le qua- 
li se ne trovano altre più piccole anasiomosate e final- 
mente reticolate - Queste foglie hanno cicca i4.pollici 
. di lunghezza e circa un piede di larghezza e somiglia- 
no in qualche guisa alle foglie della ninfea . Cresce la 
pianta naturalmente alle Indie , ma principalmente per 
la larghezza e il vago- verde delle sue foglie èstata_* 
propagata nei giardini d’Inghilterra, Olanda, Ger- 
mania ec. 

Fico degli Ottentoti . "V . Mesembriantemo . 

Fico dC India. V. Opunzia. ? 

- Fico moro . V. Sicomoro . 

Ficoide , Fiore del mezzo giorno , Mesembriantemoy 
ìpiesembryanthemum, Linn. Ficoides, Tourn. fr. Ficoide, 
F leur.de midi . Genere di pianta a fiori polipetali che 
comprende un gran numerò di specie c varietà e sono 
erbe o arbusti coMe foglie opposte , talvolta semplice- 
mente radicali, grasse, succoleute, carnose, d’una gros- 
sezza più o meno considerabileccon fiori muniti di pe- 
tali lineari talmente numerosi che sembrano come doppi ' 
opieni e hanno in qualche modo l’apparenza di fiori com-- 
posti. Questi fiori tutti assai graziosi alla vista s’aprono 
in un gran numero di specie presso à poco verso il mezzo 

.Ma gior- 
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giorno, onde hanno il non>cdi meaembriantemo dal Lio« 
neo. Ve ne sono di bianchi, di rossi, violetti , turchini , 
gialli , variati cc. Qiiasi tutte questa specie sono origi* 
«arie deU’Africa . Le più b^lle coltivate fra noi sono , 
1. Ficoide di fiore purpureo e tintura di giallo simile 
al crisantemo, la di cui pianta di foglie sottili e gam> 
bo rosseggiante striscia per terra . a. Un’altra di fio. 
re simile , ipa giallognola . j. Di fiore simile con fo> 
glia triangolare , lunga e crassa . 4. Vi è ancora la ter* 
za di faglia sirnile che sar^*^pnsta al numero 7. 5. Vi 
è la 4. più nobile delle';, nominate di fijgite triangola, 
ri , ma più lunghe , ottuse in punta, e lucenti e fa più 
grande il fiore d^ color medesimo il quale splende co> 
me oro al sole . 6, Ficoide di fior grande bellissimo in 
forma di fiamma > rosso coccineo , con cerchio giallo 
nel mezzo e dalia parte posteriore a color d’oro e spien. 
dido ai lume di sole. 7. Ficoide di foglie triangolari 
come sopra vagamente orlate di fino cremesi , siccome 
il tronco che ha pure qualche tintura , di cui però non 
viene espresso il .fiore , ma si crede simile alle dette al 
auraero 3. 4. 5, 8. Ficoide peregrina massima , ficoide 
cristallina ossia erba ghiacciuola, di cui vedi all’ arti* 
colo Ghiaccinola . Non si trovano le fiebidi annovera- 
te tra t fiorì nobili presso i fioristi, ma pur meritiyiQ,co- 
me osserva il P. Arena , un luogo degno non solamen. 
te^per il fiore » ma egualmente ancora per la vaghezza 
della pianta* 11 fiore della segnata al numero 6. ci vie* 
ne descritto presso Weinmanno come elegantissimo, 
c se ha pari nella bellezza de' coleriche qui sono finis, 
simi, e nella disposizione delle parti che è gratissima , 
pare che debba vincere tutti coll’aggiunta del suo 
splendore eome d’oro purissimo : cosi pure riluce il 
fiore grande della quarta specie delle triangolari e rilu- 
ce ancora tutta la pianta come sé fosse coperta di ver- 
ni^ 
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«ice . La maniera poi stravagante come sono figurate 
cotcste piante c le perle e i diamanti o 11 lustro che ne 
adornano quasi tutte le varie specie le rendono' per sè 
stesse non solo degne, ma pure ammirabili . Ninno \ 
mai vede la gbiacciuoia che non T ammiri, cerne una 
una gioia vegetabile , per tutto ricca di berilli che si 
scambiano coi veri e naturali t essa è per certo uno 
de* più belli scherzi della natura. Tutte lefìcoidi es- 
sendoci venute dall’Amica e in ispecie dal Capo di Buo- 
na Speranza le di cui spiagge ne sono feracijamano per- 
ciò un suolo che sia arenoso , leggero e secco . Propa- 
gansi facilmente 'di seme che.^ piccolo erotondo e an- 
che coi ramicelli staccati dalla pianta . Dopo avere 
svelti nel mese di maggio i rami che si vogliono pianta- 
re si lasciano al sole x. o 2 . giorni acciò si rimargini la 
ferita . Quindi si piantano sopra una riva alio scoperto 
per metterli poi nei vasi . In meno di a. mesi avranno 
radicato . La loro coltivazione ha un non so che di biz- 
zarro . Sono piante dclicatej contuttociò se si garanti- 
scono dal freddo non curano strapazzo . Nella States 
quando si ripuliscono se i ramoscelli si mettono ip 
mucchio fanno radici simili al cappero . Ogni poco di . 
terra arida loro basta. Hanno bisogno lefìcoidi di 
molto poc’ acqua ed assai caldo , onde nei climi setten- 
trionali bisogna ritirarle a! coperto . Alcune specie so- 
no ancora buone p>er il frutto che si mangia ed è buono 
come i fichi d’ India . V. Mesembriantemo . 

f ideimi . V. Maccheroni . 

Fiele , Fele , lat. Pel , fr. Fiel . Questo è un sugo od 
umor giallo ed amarissimo del corpo detto anche bile. 

Serve agli scrittori mescolandolo nell’inchiostro per 
renderlo fliwdo c se avvenga loro di scrivere sovra di 
una carta unta stendendole sopra alquanto di fide rice- 
ve r inchiostro . Col £ele di bue si tolgono le mac- 
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chic non meno della pelle che de’ panni . II fiele di por- 
co dicesi che faccia crescere i capelli ed il fiele di molti 
altri animali è di moli’ uso in medicina . 

Fiele di terra . V. Centaurea . 

Fienile s Fenile, Cassi na -, ht. Feenile , fr. Finii. 
Luo£»o ove si conserva il fieno. Deve questo essè^re 
nel più alto luo^o della casa e ben ventilato acciò il fie- 
no esali . Tn città e ne’ luoghi folti di case dovrebbe»» 
tenersi soltanto quel poco di fieno che è necessario per 
il mantenimento giornaliero o poco più de’ cavalli . Un 
fienile in città che prenda fuoco minaccia un quartiere. 
Sieno diligenti i ministri quando entrano nel fienile di 
non portarvi giammai il lume, nè la pippa accesa . Una 
scintilla quanto danno può apportare I Una impruden- 
aa leggiera può spiantar malte case. Ove è paglia, 
ove è fieno si tenga al possibile lontano il fuoco . In ' 
campagna sia il fienile in tal lontananza che accadendo 
una disgrazia d’ incendio sia la vostra casa e l’abitazio- 
ne dei contadini fiidlc a ripararsi dal fuoco . Sul fieni- 
le sianvi le sue distinzioni fralle varie spezie de’ fieni . 
Non si mescoli il maggengo coll’agostano , nè l’erba 
medica col trifoglio e se debbano varie sorte di fieno 
mescolarsi per le vost*-e bestie , si faccia ciò volta per 
volta e non alla rinfusa . Nè vi venga la voglia di me- 
scolar il fieno cattivo o guasto col buono acciò si mi- 
gliori, mentre vi riuscirà tutto il contrario . Prima di 
rimettere il fieno la prima cura deve esser quella di sco-. 
pare e pulire rigorosamente le mura , i pav'menti o'i 
tavolati del fienile e di far portar via i semi e i rimasu- 
gli . Comunemente si pratica soltanto di gettare questi 
avanzi per la botola o cataratta nella stalla ove si me- 
sco'! co! letame sorto alle besde . Allorché si purga la 
sralla il letame si porta, in un mucchio ed ecco tutta in- 
sieme una massa enorme di cattivi semi che a maravi- 
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glia prospereranno nel campo dove sarà portato lo stab- 
bio . 11 più saggio consiglio sarà di metterli in dispar- 
te e bruciarli . La seconda cosa da osservarsi è di non 
lanciar giammai nel fienile del fieno vecchio e meno an- 
cora di ricoprirlo con del Bu0y9.Se ve n’è restato è una 
prova che ha sovrabbondato al bisognevole ordinario ed 
è verisimilc che ncH’anno appresso facendo le provisio- 
n1 medesime vi si ritrovi nuovamente il fieno vecchio 
e cosi di anno in armo finché sempre lasciato diventerà 
polvere. V. Fieno, 

Fieno , lat. Fanum , fr. Foin . Erba secca de’ prati 
)a quale serve per alimento alle bestie , Finché al be- 
stiame può darsi un pascolo verde e fresco non ricorra^ 
si mai al fieno secco , a cui pure forza é di ridursi ali’ 
inverno nel nostro clima. Dee però farsi' il possibile 
per dare almeno di tempo in tempo pascolo fresco alle 
vacche le quali in mancanza d’ erbe volentieri mange- 
ranno de' cavoli , delle rape, de’ navoni, delle pata- 
te ec. e daranno latte migliore e più abbondante che col 
solo fieno., Il pascolo de’ buoi è diverso ne’ diversi 
paesi t ottima è la veccia e la cicerchia tagliata e mes- 
sa in fasci , ma miglior é il fieno de’ prati per avviso di 
Columella . Ancheperli cavalli il fieno é il più ùniveb- 
saie e più comodo nutrimento.Essn é più o meno buono 
secondo M terreno che io produce. La qualità di quello 
de’ prati bassi é inferiore alla qualità di quello raccol- 
to ne’ prati alti e sui monti. Quello che émeschiaro 
di giunchi non vale punto : quello che è finissimo , de- 
licatissimo e molto sostanzioso ha un inconvenienfe j i 
cavalli che vi sono stati assuefatti ricusano ogni altra 
qualità di fieno che venga loro presentata- Non si dee 
inoltre dare ai cavalli se non che il fieno della prima_j 
falciatura; quello della seconda non conviene che ai 
cavalli di vii prezzo . Il fieno* nuovo non è buono se 
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ron che dopo essere «sto rinchmso per J. d 4. mesi neT 
fienili. Quando nor> ha avuto il tempo di asciugarsi 
bene , eccita malattie .molto violente a motivo della 
fermenta a ione nello stomaco . Un fieno troppo stagio- 
nato all'opposto non ha più sostanza, nè sapore , e un 
fieno troppo corto >i dissecca troppo presto . Le quali- 
tà del fieno dipendono da quelle delle piante che vi so- 
no mischiate . La pimpinella de* prati , le margheriti- 
ne , la gramigna, la savoreggia , la tussilagine» la^ 
scabbiosa ec- , sono altrettante piante benefiche e ap- 
petite da’ cavalli . Un fieno composto di queste e falcia- 
to nel la sua giusta maturità forma pel cavallo un ali- 
mento saluberriroo.Tutte le specie di tftimali e i diver- 
si ranuncoli , sono tutte piante che confuse colle buo- 
ne deteriorano totalmente questo foraggio e lo cangia- 
ne in un alinaento molto nocivo e malefico. V.Tiantt 
velerie . In una parola il fieno che dee scegliersi è ge- 
neralmente parlando quello le cui parti fibrose appetu 
.alterate nel condotto degli alimenti non sono nè trop- 
po solubili , nè troppo resistenti , il cui colore no» 
.presenta un nero o bruno o troppo di bianco e il cui 
odore non ha punto di fetido anw è molto p'acevole. Per 
.il tempo e il modo di falciare il fieno , V. FatcCyTrat», 
Gli illuminati agronomi conoscono bene una parte 
degl’ inconvenienti che possono accadere per l’uso ge- 
.reralmentc stabilito di tener i fieni sopra le stalle de’ 
. bestiamis quello degl' incendi che pur troppo frequen- 
temente si verifica è il più prossimo e dovrebbe basta- 
re a fiir abolire cotesta usanza spensierata . Ma un pe- 
..ricolo d’ancor maggiore importanza benché nreno appa- 
rente si è che l'esalazione dei Ietti, degli escrementi c 
de’ corpi medesimi ed anche del fiato de’ bestiami pe- 
netrano nel fieno situato sopra di essi j vi si fissano'e 
vi stabUiscono un principio di corruzione che dee nuq- 
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ecre infili libil mente agli animali se non sia gianto a se- 
gno di far che ricusino di cibarsene . 11 pericolo è an- ' 
cora maggiore se qualche bestia amnralata si trovasse^ 
nelle stalle * poiché molto probabilmente l’uso de’ fie- 
ni sovrapostivi farebbe ripullulare la malattia . Sarà 
dunque provido consiglio il pavimentare di mattoni o 
di rozzo terrazzo i luoghi destinati a tener il fieno al- 
lorché immediatamente sotto di essi trovinsi le stalle, 0 
almeno se dee lasciarsi a semplice tavolato , far queste 
di buone tavole insieme commesse o incastrate per mo- 
do che per secchezza o per altra ragione non si distac- 
chino € impedire anche con qnesto che i semi e la pol- 
vere del fieno non cadanp sugli animali c si uniscano 
allo stabbio. Se le stalle fossero monde da escrementi , 
stabbio, bestie ’nfette e sicure dal pericolo degli incendi 
sarebbe minor male per riparare ri fieno dal danno del 
fiato e delle esalazioni degli animali il fare al fieno uno 
strato di pagliastre cosebuone nascono da questa pratica, 
una che i fieni riparati dalle paglie non vengono dati- 
reggiati dal fiato delle be*tie,raltra che se havvi ancori 
qualche residuo di umidità viene assorbito dalia paglia 
e perciò viene allontanato il pericolo e della putrefazio- 
ne e del fuoco , ed in terào lucgo-la paglia prende il 
•apore del fieno e non viene rifiutata dai cavalli quando 
lotosi porge mescolata col fieno. Sarà perciò , dice il 
Tanara , ben consigliato il nostro economo a mesticare 
paglia con fieno quando non é del tutto asciutto , per- 
chè tirando a sé Tumidità e. toglie il principio della fer- 
mentazione e riceve anche l’odoee de! fieno, e dar caval- 
li non conosciuta , { perché avanti che mangino fiuta- 
no per sentire ciò che mang'ano)non sarà tralasciata co- 
me sogliono fare quando col fieno df fresco è mescola- 
ta . V. Averta . Quegli che non hanno fienile coperto 
ne anapiontano in campagna una quantità grande intor- 
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no ad una o più alte pertiche in forma diversa conica • 
Quadriiuogatpiramidale,a modo di fuso ec.e poi la copro- 
no con spesse fclcwopra le quali l’acqua che piove sdruc- 
ciolando e cadendo lascia illeso il fieno.Osservò già Co 
lumella che in tal modo scola e traspira facilmente dal 
6cno rumorsoverchio che forse in sè contiene ancora; 
così fermenta , si concuoce e si perfeziona . L’ara che 
libera lo circonda contribuisce a disseccare Tumido e a 
tenerlo fresco onde si conservi per molti anni . Altron- 
de osservasi che il fieno il quale tocca le pareti delle fa- 
briche guastasi fino alla distanza d’un braccio e le be-^ 
Stic più noi mangiano . Gl’Inglesi fanno i mucchi coi 
iati non perpendicolari , ma inclinati all’ infuori , co- 
licchè l’acqua del tetto non cada sopra di essi , ma va- 
da in terra ; e con certo coltello tronco ne ripuliscono 
ed uguagliano i lati in guisa che non vi si possa arrestar 
l’acqua . Ai mucchi sovra impongono un tetto fatto di 
paglia ben disposta acciò Tumido non penetri nel fieno 
dalla parte supcriore , Alcuni fanno il tetto mobile so- 
stenuto da pivoli su 4. pali per alzarlo e abbassarlo a__» 
piacimento y e sostengono sui medesimi pali il fondo 
stesso , onde il fieno non tocchi la terra e Tarla pur da 
quella parte passi liberamente . Altri ancor più cauti 
formano con tavole de’ canali in mezzo al mucchio che 
•ervono di spiragli per cui abbia sfogo Tumor vizioso 
ovvero nel mezzo fanno restare un vacuo da cima a_j 
fondo per mezzo di pertiche appoggiate intorno a quel- 
la di mezzo con dei buchi in fondo per cui l’aria giuo- 
chi liberamente . 11 suolo di queste cataste sarà più ri- 
levato nel mezzo per dare scolo all’ umido e tutto in- 
torno sarà ben fatto di scavarvi un canale che ne riceva 
c porti via l’acqua . Se si potesse farvi uno strato di 
pertiche o di tavoloni sarebbe anche meglio e quelle 
collocare sopra un altro letto di pietre onde preservarle . 
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dall’ umido . Con tali diligenze nulla si perderebbe dì 
fieno , come molto se ne pende coll’ inconsiderato or- 
dinario metodo . Giova non poco a riparare il mucchio 
dall’ acqua nell’ esterno il frammischiare ai letti di fie- 
no dei piccoli strati o letti di paglia o per tutto l’in* 
terno o sull’orlo che sporgano un poco di fuori . La 
paglia a poco a poco si piega e ribatte per l’ingiù , s’in- 
colla quasi al fieno e lo ripara dall’ acqua e dal vento . 
Quando in seguitosi vuol levarne mano mano del fieno 
o si strappa colle mani di sotto in su o si usa una for- 
cina o si taglia perpendicolarmente con una ronca la- 
nciando sempre nella cima un intacco o piccolo scalino 
ove ricominciare . Per garantire il fieno dalla fermen- 
tazione ed in conseguenza dal fuoco , o sia in catasta o 
pel fienile oltre il riporre il fieno secco e asciutto un ri- 
medio sicuro è frammischiare al medesimo dei grossi fa- 
sci di spini o fascine d’altro legno. L'aria che giucca li- 
bera negli interstizi delle fascine fa esalare il vapo^e , 
portando entro del frescoammorza l’ardore del mucchio 
e lo difende dal fuoco . II fieno riposto e ammucchiato 
ancora umido fermenterà, s’ammuffirà, prenderà fuoco e 
perderete il tutto o almeno diventerà nero e inservibi- 
le . Ciò ha per unica cagione l’acqua come spiega il sig. 
Barneveld . La fermentazione putrida è sempre accom- 
pagnata dalla decompozione delP acqua , e Paria che 
indi se ne forma si annida per entro alla massa . L’os- 
sigene ossia la base dell’ aria pura si unisce al principio- 
dei calore e lo combina co! carbonato del fieno for- 
mando Un’ aria fìssa la quale dal canto tuo sprigiona an- 
cor.1 una gran quantità di calorico che resta egualmente 
rinchiuso nella massa e, si va a poco a poco aumentan- 
do . Quest? aria fissa si rende visibile nei mucchi di 
fieno riguardandoli in una certa distanza secondo la di- 
rezione del vento . L’aria infiammabile che i l’àltnus 
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parte costitutivi dell’ acqua divenuta libera e resa dal 
calore del fieno suscettibile d'ignizione, all’ accesso 
dell’ aria atmosfèrica scoppia subito in una fiamma . 
Questo però accadcri tanto più difficilmente quando 
il fieno sarà più strettamente legato ed ammucchiato 
quantunque allora sieno più attivi che mai il calore 
e la fermentazione. Da questa teoria ne deduce il 
lig. Barneveld che bisogna guardarsi d' non accre- 
scere il male perla troppa fretta di rimediarvi ; e _5 
che nel rimescolare il fieno bisogna ben badare che la 
parte interna la quale è sempre la più riscaldata venga 
meno che si può esposta all’ eccesso dell’aria c non vi 
li esponga mai subitamente . Riporta Taiitore un esem- 
pio in cui mediante queste cautele si riparò a un gravis- 
simo ed imminente danno . Tenendo per qualche tetti •» 
po immersa una fjrcina dentro un mucchio di fieno ri- , 
scaldato egli si avvide che dessa concepiva un calore 
superiore a quello dell’ acqua bollente » e ne concluse 
il pericolo ptoss'mo che vi era di una subitanea accen- 
sione . Egli avverti pertanto il castaido di non voler 
nulla precipitare , ma di cominciar dalla cima e a poco 
a poco discoprire quel mucchio di. fieno , acciocché 
il calore internamente concentratovi non venisse im- 
provisamente colpito dall’ accesso dell’ aria ed avesse 
il tempo di svaporarsi lentamente nell’ atmosfera . La 
cautela prudentemente presa ebbe pienamente Telfctto 
desiderato. Allora quando in seguito di pioggie continua- 
te per lungo tempo il fieno è troppo acquoso o in con- 
seguenza di cattiva stagione il vegetar delle piante non 
fu vigoroso , l’erba è di cattiva qualità e ricoperta d’in- 
setti. Per correggerne la cattiva qualità il sig.Hell col^ 
tivatore d’Alsaxia propone come udì cosa, l’adoprare 
del sai comune . Si provedono tante libbre di sai co- 
muqe quanti sono a un dipresso i quintali. di fieno » Si. 

es- 
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«ssfca ii sàie col fuoco e poi si riduce in polvere . Si 
fa uno strato di un quintale di Seno , sopra di esso si 
sparge il sale che poi si ricopre con altro strato di fieno 
sul quale si spaile altro sale e cosi di seguito,con atten • 
zionedi premerlo ben bene . Lo stesso si può fare col 
trifoglio, coll’erba medica e colle altre erbe grasse;colla 
differenza però che per ogni quintale di erba secca i nc' 
cessaria una libbra e mezzo di saie . Le emanazionj che 
si sviluppano dal foraggio allora quando fermenta e cho* 
vanno a dissiparsi nell’ana , essendo troppo abbondanti 
Io riscaldano > ne diminuiscono in tal modo la bontà e 
sovente anco lo inacidiscono . Queste emanazioni sono- 
pcrtanco preziose assai ; il sale le assorbisce e unite ad' 
esso sono a suo tempo assorbite dal foraggio ; ne con-’ 
servano il buon odore e talmente aggiungono alla buo-' 
na qualità del medesimo , che la sperienza ha provato 
essere il bestiame molto meglio nutrito con una por> 
zione minore di questo che da una maggior dose di ^e« 
no non salato . Operando in questa maniera si può àn- 
cora accrescere la quantità del foraggio , aggiungendo 
della paglia al fieno , della quale mistura quando sia^' 
salsa il bestiame è assai ghiotto . V. Fienile , Foraggio. 

Fieno greco , Trigonella » lat. Fanum gracum , fr. 
Fenu greCi Senegré . Si conoscono due specie di que- 
sta pianta» unacoluvata» l’altra selvatica. Siccome 
questa ehe i il Fanum gracum sylvestre non differisce 
dall* altra che per la mancanza di cultura» parleremo 
perciò solamente della prima specie. 11 fieno greco che 
coltivasi ne’ campi » Fanum graeum sativum,C. Bauh. 
Tourn. Trigonella Fanum gracum , Linn. » è originario 
della Grecia c deir Egitto. Catone» Columelia, Pal> 
ladio t Plinio lo mettono nel novero delle piante che 
debbono seminarsi per servir di foraggio al beitianae in 
ispecieai bovi c può essere di un gran soccorso allorché 
si scarseggia di fieno nei luoghi ove si ò naturalizzato. 
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I Greci ne facevano motto uso . La sua radice *è minuta» 
bianca > semplice e legnosa ; il suo tronco è solo , al* 
to circa 5. pedi ici , tenue» verde, scanalato, voto al 
di dentro e ramoso . Le sue foglie stanno disposte a 3 . 
a j. sopra una coda corta : elleno sono simili a quelle 
del trifoglio de' prati, ma più piccole, alcun pocoden* 
tate tutto all’ intorno , verdi al di sopra , cenerogno- 
le al di sotto : i suoi fiori escono dalle ascelle delie fo- 
glie e sono leguminosi e biancastri;. ad essi succedono 
baccelli lunghi , piani , puntuti , curvi , stretti, con un 
seme alquanto minore di /quello della canape, duro, 
solido , striato , angoloso e di un odore un po grave, 
d'un sapore muccilaginoso e di un colore giallo dorato 
quand' è fresco e rossiccio quando invecchia . Pianta è 
questa annuale e coltivasi io alcuni luoghi seminando- 
la il mese di marzo in una terra sostanziosa . Il seme.» 
sqrve per digrassare le lane: Stellot lo ripone fralle dro- 
ghe per fare il giallo . Dato questo seme ai cavalli ec- 
cita loro Tappetito e gli ingrassa . Gl’ Indiani usano, 
cavarne una specie di vino dolce che san no .appropriare 
a,’ suoi bisogni. Secco questo seme è d’uso in medici- 
sa ; è ammolliente e adattato a calmare i dolori ; entra 
nelle farine resolutive . 

Figliuoli i ht. Sureulii fé. Surgeons, I^efettons . Di- 
consi quelle barbatelle o rampolletti o rimessiticci che 
sascooo al piede delle piante particolarmente dei garò- 
foli , viole ec. che si sterpano per trapiantarsi : cosi fi- 
gliuoli chiamansi pur anche appresso ai fioristi quelle 
piccole cipollette che nascono attorno al vecchio bulbo 
o cipolla de’ tulipani e d'altri fiori i quali si staccano 
dalla madre quando sono d’una tale quale grossezza . 

Figura d ’ un giardino . V. Qiardino . . . 

Figurato . Nell’economia domestica è un drappo, un 
camelotto,una stofachc abbia diversi disegni di fiori, di 
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figure, di rami ec. che noi diremmo stampati. Mi sia 
permesso allontanarmi alquanto dal mio proposito ed 
insegnarvi come si facciano i nastri figurati, non gii 
perchè più sicnp in moda , ma perchè scòrgendo Parti» 
fìcio e la facilità colla quale si facevano si faccia strada t 
il gentiluomo in campagna ad inventare qualche cosa 
che glùsia utile per adornare la sua casa od -altro che gli 
occorra. I nastri. figurati con istampa vennero alia mo- 
da circa Panno i<58o. Il'metodo di eseguire queste ma- 
nifatture era per via di lamine d’acciaio incise con di- 
versi ornamenti, come d’uccelli, di fiori, di grotte- 
schi ec. le quali successivamente s’applicavano al nastro. 
Ma un certo Chandellcr facitore di nastri a Parigi in- 
ventò un modo migliore ed una più pronta maniera di 
farli mediante una macchina simile all’ appianatore o 
schiacciatolo che s'usa da’ coniatori per appianarci pez- 
zi di metallo, ma più semplice assai. Le sue parti 
prrnci^ali erano due cilindri di metallo durissimo a 
d'acciaio intagliati colle figure che si volevano sta.npa* 
re su i nastri . Questi cilindri erano collocati un sopra 
l’altro, toccantisi per tutto il lungo come i rotoli d’un 
torchio per istampe in rame , aventi ciascuno ad una 
delle sue estremità una piccola ruota dentata , una del- 
le quali incastrandosi nell’altra l’intera macchina era_j 
messa, in moto col mezzo di un manico attaccato alla 
prima . Preparai a. co sì la macchina l’artéfice scalda i ci- 
lindri e pone il nastro nel picciolo spazio che resta fra 
i due metalli e cui ristringe vieppiù con una vite che 
preme giù il cilindro inferiore sul supcriore ; allora 
voltando i cilindri per il manico si svolgeva un’ intera 
pezza di nastro e figurata in meno di tempo che non si 
faceva un braccio nella maniera ordinaria . Con questa 
notizia un gentiluomo non potrebbe ridur la macchina 
anche a stamparsi una pezza di cela colorata per addob- 
bar' 


Digitized by Google 



ipz F I L 

birnc una stanza od ufi gabinetto ? Per cose più Gros- 
solane i cilindri potrebbono essere anche di legno du- 
ro . V. Tapezzcrie > 

Figure in marmo e in smalto . V. Marmo , Stalattite, 
Smalto . 

Fila . Numero di cose che l'una dietro alT altra se- 
guitino per la medesima dirittura : cosi diciarAo una 
fila d’alberi , una hla di broccoli ; donde il verbo affi- 
lare > cioè mettere in fila . Dicesi anche un filare di- 
viti ec. V. Filo . 

Filagrana, o Lofvoro di fil agrana. E’ una specie di 
lavoro delicato sull' oro e sull’ argento fatto a mariera 
di picciole fila o grani l’un l’altro frammischiati . Qua* 
si quasi l’uso è confinato ai soli villaggi ed alle meda* 
glie appese alla corona delle più benestanti massaie e 
contadine o a qualche reliquiario . 

Filamento , jat. Filamentum , fr. Filament , ou Fi- 
let . Termine del quale si servono i botanici per ispie* 

f ;are quelle tenuissime fibre delle quali sono composte 
e piante e le radici ec. oppure una parte degli stami . 

Filare , lat. T^ere , fr. Filer , L’ arte è questa di ri- 
durre la seta , il linO) il canape , la lana , il pelo od 
altra materia in filo. II filare si fii o col mulinello o 
colla conocchia ed il fuso. Varie materie per filarsi 
cercano d’essere bagnate* come il lino * il canape, l’or- 
tica; altre come la lana, {cotoni , le sete si filano 
asciutte . 11 cavarne la seta quando nelle filande se ne_» 
dispoglia il bozzolo ossia la galletta non può chiamarsi 
propriamente filare, ma svolgere la seta . La sottigliez* 
za e l’eguaglianza in ogni filato fanno li di lui perfezio* 
ne . Circa la lana dicesi che le donne abbiano mano 
migliore che gli uomini per filarla . Forse elleno saran- 
no più sperimentate. Nella lana due sorti sonovi di 
filato e due maniere di filare , una per la trama, l’altra 
per l’ordito . Questo deve essere più fino , più Carte c 
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più torto deir altro che servir deve a far trama ; dimo- 
doché il rapporto dell’ordito alla trama deve essere 
d’un terzo . Un ordito che pesi ao. libbre deve aver la 
trama che ne pesi almeno 30. 1 mulinelli all’ olandese 
6ono migliori d’ogn’ altro e perchè la ruota ben equili- 
brata ubbidisce alla mano della filatrice e perché essen- 
do il rocchetto e lo spuntone a piano di terra la filatri- 
ce tirando di basso in alto la lana ne vede meglio i di- 
fetti e l’ineguaglianze che se la tirasse orizontalmente» 
\.FilOi Lana. 

Filaria, Fillirea, Thyllirea, C\as. Thyllirea f»lÌ9 
ligustri, C. hi.ìxh.'Phyllirea latifoUa, Lina. (c. Fila- 
ria , ou Thyllirea . E’ un arboscello di mezzana gran- 
dezza arrivando fino a 18. e 20. piedi e che giammai 
non perde il suo verde , perciò viene facilmente an»'^ 
messo nei giardini per farne gabinetti di verdura» 
spalliere , cocchi ec. La specie che d’ordinario si colti- 
va ne’ giardini è rimarchevole per le sue foglie dentate,- 
dipinte d’un verde vivace e vergate , simili a quelle del 
ligustro e del lentisco . Elleno sono opposte 1 ’ una 
all’ altra . I fiori che nascono verso l’estremità dellc^ 
foglie sono fatti in forma di bicchiere diviso in 4. par^ 
ti , bianchi , vierdicci od erbosi simili alquanto u qmtU 
li dell’ulivo . A questi fiori succedono delle bacche ro- 
tonde , grosse come quelle del mirto c nere , che sonv 
disposte iq piccioli grappoli > d’un gusto dolce, accom- 
pagnato da qualche amarezza ; in ciascuna bacca trova*, 
si un piccolo nocciolo rotondo e duro . Il legno della 
filaria è mediocremente duro e d’un colore gialliccio ; 
ma per essere troppo sottile e per scolorirsi prestamen- 
te è di poco o nessun uso presso gli artefici o ebani- 
sti . Le sue foglie e le sue bacche sono astringenti e. 
rinfrescanti , i fiori pestati nell’ aceto ed applicati sul- 
la fronte sono cefalici . Fioriscono in maggio c in giu- 
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gno e il frutto è maturo in settembre. Si alleva facil- 
mente o di seme in settembre e ottobre dopo averlo 
messo in molle per 48. ore , o di barbatelle o di mar- 
cotte ; si tosa come si vuole o in cespuglio sferico o ia 
siepe o in ispalliera c talvolta si mette nei vasi e nelle 
cassette . Di questa specie di filaria vi sono più varietà 
e ve n’è anche un’ altra specie con foglie più piccole e 
intere e la quale si alza meno della precedente ed è me- 
no bella alla vista. Thyllirea angustìfolia y Linn, Ve- 
di Vlmaria . 

Filaticcio . V. Bavella . 

• Filicola. V.Tolipodio . 

' - Filiggine . V. Fuliggine . 

. Filipendula t Spìraa Filipendula y Linn. Filipendula 
vulgaris , an Molon 'Piini iì C. Bauh. fr. Filipendule . 
Questa pianta produce fiori a rosetta , cioè di 5. peta- 
li uguali disposti in giro e contenuti in un calice di un 
sol pezzo t diviso io molte parti , dal fondo del quale 
sorge un embrione che poi diventa un frutto il quale al- 
tro non è che un gruppo di piccole silique adunate in- 
sieme io forma di una pallottola c ognuna di esse con- 
tiene un seme . Le radici meritano d’essere considera- 
te , poiché da un sol ceppo n’escono molte fibre» ognu- 
na delle quali sostiene pendente un tubero della gran- 
dézza e della forma d’ un’ oliva o d’una giuggiola» on- 
de alcuni le chiamano giuggiole di terra . 1 fusti che da 
questa radice vengono prodotti crescono all’ altezza di 
a. piedi in circa e sono vestiti di foglie profondamente 
dentate c disposte a paio per pajo sopra una costola co- 
mune» essendovene però loro frammischiate alcune più 
piccole che ne guastano l’ordine . Somigliano a quelle 
della pimpinella bianca o del tragoselino » ma sono più 
trinciate . Il loro sapore è scitico e alcun poco salma- 
fltroialla somtnità de’ fusti trovasi un'ombrella di fiori 
' bian- 
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bianchi i quali spirano un leggertssitno odore . Nasce 
tie’ luoghi umidi e ne’ prati . Ella è pianta perenne c_» 
fiorisce in maggio. Si la radice che le foglie sono d’usa 
in medicina . Loro si attribuisce la virtù di riraùovcrc 
le ostruzioni , di provocare le orine e di espellere la 
renella, come incisive e diuretiche . La polvere delle 
radici è usitatissima per le emorroidi , nella dissente- 
ria benigna, nel huor bianco , nclTasma umido e nelle 
malattie scrofolose. Si somministra da mezz’ oncia fino 
a un'oncia in macerazione a bagno maria in 6 .once d’ac- 
qua, le foglie fresche da mezz’oncia fino a a, once in in-* 
fusione in 5 .once d’acqua.Col l’analisi chimica se né rica* 
va delfacido , della terra e dell’ olio in quantità. Tante 
belle virtù della filipendula sono messe in dubbio’ da 
-qualcuno.Hall assicura che certe persone le quali haniui 
mangiato delle radici sia cotte, sia' crude sono morte 
con delle convulsioni orribili. Può darsi benissimo che 
la loro acqua di vegetazione sia pericolosa ugualmente 
che-quella della brionia,del colchico antunnale,del ma* 
nioc o cassavi d’omerica; ma dalle belle esperienze del 
Parmentier risulta die questa radice contiene dcH’ami- 
'do di cui quando ne sia stato estratto a dovere può far- 
si della polenta e del pane sanissimo . V. Colchito^. •' 
FilipenduU acquatica, ù OehnntXj “Persemolo dìpalu' 
de, \ìt.‘(Snanthe , it, dinante, oh FUi^ndult aqnati* 
que , ou TersU de marais . £’ una pianta della quale -se 
ne distinguono più specie . L’oenante o filipendula ac- 
quatica o a foglie d’appio , (Snanthe apii /b/fo;C.Bauhk 
(Snanthe pìmpìnelloides , Lino. fr. (Snanthe a feuille 
iTache , ocome dicono altri botanici con foglie ad asta, 
ha per radici certa specie di rape, nere al di fuori , 
bianche al di dentro , sospese a lunghe fila , estenden- * 
tisi nella terra più in larghezza che in profondità ed 
liaono il sapore del la pastinaca ; le sue foglie sono pri- 
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ma larghe e simili al petroselino, indi prendono Isus 
forma di quelle del peucedano ossia Hnocchio porcino; 
frammezzo a questi ergesi un fusto cannellato, alto circa 
3. piedi il quale porta alcuni fiori umbelliferi composti 
amendue di 5 . foglie disposte come nel giglio , di co» 
lor bianco traente al porporino che fioriscono in estate . 
Succedono sementi a a z. , cannellate e bislunghe. 
I curiosi ne coltivano talora ne’ giardini . Altra pianta 
o filipendula acquatica , con foglia di cerfoglio, (Enan~ 
thè chixrophylli folio, C. Bauh. (Hnanthe evocata. Lino. 
fe. (Snantbe a fleur de cerfeuil, cresce solo ne’ paesi 
freddi e settentrionali . La credereste cicuta non solo 
alla forma , ma ancora nelle proprietii t Di radica in ve* 
ce ha una rapa disgustosa ed acre come le foglie le qua- 
li sono un veleno esulcerante per chi .ne. mangia . I fio- 
ri sono disposti in ombrella come l'altra specie . Ben- 
ché nei nostri paesi forse niin ne cresca , pure sarà bea 
fatto assegnarne il contraveleno applicabile ad altr’.err 
be velenose mangiate o dagli uomini o dalle bestie. Si 
bevano delle materie untuose, come olio, grasso, 
butiro, latte e simili in abbondanza'chc possano ad- 
dolcire il succo corrosivo di tal pianta ed evacuarlo per 
bocca o per secesso . .. .v , . ‘ 'j ■ 

• Filiera , Trafila , fr. fi7i^tf..Stroroento.d’acciaio bu- 
cato con fori di grandezze diversp ad, uso Ripassarvi en- 
tro oro , argento * ferro , piombo e simili per assot- 
tigliarli o dar loro una determinata fórma. Filiera di- 
cesi anche quella parte del bigatto donde egli ne cava la 
seta e quella del ragno ed altri insetti d’onde ne sorte 
il filo per appendersi . V. Filugello , . , 

Fillirfa . ’W. Filaria. . 

Filo a lat. Filum , fr. FU . E’ quello che si trae fi* 
laado da canape , da lino e simili : per fordinario però 
dicendo filo intendesi di quello che é fatto colla stoppa, 

' ; col 


Digitized by Cooglej 



F I L 197 

col lino , canape ec. per uso di cucire, far tela ec. Ve- 
di Canape, Lino. Il filo non solo si cava da queste ma- 
terie , ma da molte altre , quali sarebbono la seta , la 
lana, il cotone o bambagia , l’ortica, e la ginestra; 
la scorza di ceri’ alberi come il tiglio , il pelo di qual- 
che animale , quale sarebbe il cammelo , la capra , il 
montone di Moscovia e certi buoi nella Lovisiana dei 
quali il pelo è così bello che non cede in bellezza alla 
seta medesima. Vedi .Aloe. Kempfèro parla d’ura_» 
pianta , il di cui nome giapponese corrisponde al cana- 
pe bianco, ma da esso chiamata /Va comm»- 

nis i questa somministra un filo ottimo e forte per far 
tele. Diversa però è questa pianta per cagione de’ suoi 
fiori perfetti dall’ ortica comune la quale gli ha mancan- 
ti o di picciuolo o di petali . V. Ortica. Il cavaliere 
Hans Sloane rammenta un albero che ha le foglie lun- 
ghe , troncate, liscie, lucenti e simigliami nella fi- 
gura a quelle dell’alloro, la scorza interiore delle qua- 
li può estendersi come la mussolina da far manichetti . 
Quest’ albero si chiama lagetto . 1 popoli nei confini 
'de’ quali nasce se ne fanno degli abbigliamenti. Al- 
cune piante malvacse somministrano delle fila pro- 
prie a fare cordaggi . V. Malva . Anche lupino fa lo 
stesso come si dirà al suo articolo , 1 Selvaggi della 
•Lovisiana per ricucirsi i loro abiti i quali sono pelli di 
-buoi o castori risparmiano ben molta fatica per prove- 
dersi di filo : battono un nervo t Io sfilano per lungo > 
■Forano la pelle con un osso acuto e vi passano il filo . 
Nella Lovisiana medesima vanno cercando i getti del 
moro che sortono dal tronco ; dacché è stato abbattuto 
lo pigliano nella lunghezza di 4. o cinque piedi , lo ta- 
gliano mentre è in sugo . Tolgono la scorza , la fanno 
seccare al sole , seccata che sia la battono per istaccar- 
- nc le partì piò grosse . La scorza interiore resta intera 
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c col ribatterla si rende pieghevole e mettesi ad Imbiais 
care alla rugiada ove prende un bianco scanidato , le 
femmine filano questa materia c ne fanno delle reticelle» 
delle frangie e della tela che è molto pulita. Ronfio 
parla di due alberi » ano de’ quali egli appella gnemone 
dimestico c l’altro gnemone selvatico dai quali si cava 
un filo battendone la scorda . Questo filo è proprio per 
far reti le quali si fiinno bollire poscia in certe infusio*. 
ni per renderle migliori e meno soggette a marcirsi nell* 
acqua . Se nelle altre regioni si cava il filo dagli alberi, 
dovremmo anche noi nelle nostre ricercare gli alberi 
che ce ne somministrano . MI sovviene di cert’ albero 
ia di cui scorza è talmente bizzarra che rassembra un 
fino merletto o pizzo del quale se ne fece una crovatt» 
il Re d’ Inghilterra » ed una miledy un fazzoletto d«u^ 
collo. Alquanto tì’ osservazione potrebbe far trovare 
ad un gentiluomo un pajo di manichetti da regalarsi 
ad un principe. Come si tinga il filo, V, Tingere , 
Imbiancare il filo , W.Teta. 

Filtrare i Feltrare . Questa è un’operazione per mez- 
’zo della quale si fa colare un liquore a traverso di un 
corpo raro c spungioso il quale lascia passare il pifi li- 
‘quido e trattiene ciò che è piò grossolano . Per ordi- 
nario usasi per filtrare od una carta cmporetica ossia 
carta sugante o straccia o grigia,od uP' pezzo di panno 
'o di canavaccio o bambagia messa in fondo d’un imbu- 
to . La sabbia fina e lavata è il filtro ordinario dell’ac- 
'qua di fiume . Il passare per setaccio o per crivello di- 
cesi colare. 

Filtro . V. Feltro , Malia . 

Filutrello , lat. tombyx , fr. Ver à soie . E* un ìnset- 
‘tò, un bruco conosciuto da tutti, ma poco considc- 
r ito da chi ne deve avere maggior pratica . Il filugello 
è quel verme dal quale proviene la seta . Bigatto» ver- 
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me o baco da sera « filugello, cavaliere sono nomi che 
in Italia significano lo stesso e noi in questo capitolo 
ce ne serviremo indifferentemente . Il corpo del bigat- 
to è diviso in p. anelli sovra ciascuno de’ quali si scor- 
ge una piccola papilla che stimma s’appella dai natura- 
listi e per meazo di queste stimmate si crede che il ver- 
me respiri. Queste papille, capezzoli o boccuccie 
corrispondono ad altrettanti polmoni di una singoiar* 
struttura. Ogniqualvolta cambia di pelle e s'ingros- 
sa , lo stimmate e l’ano producono certi tuboletti i 
quali vanno allungandosi a proporzione che cresce l’in- 
setto: il cannello dell’ano si prolunga fino a ( 5 . linee 
( una linea è la lunghezza del traverso di un grano d’or- 
zo comune ) , e quegli delle stimmate s’allungano dal- 
le 2. alle 3. linee. Quattordici sono i piedi del bigatto , 
i 6. anteriori sono più piccioli c gli 8. posteriori sono 
più grandicelli ; ha a questi come de’ rampini o unci- 
netti onde attaccarsi . Due fila di denti gli servono 
per incidere la foglia da alto in basso . Verso il ventre 
k un sacco assai lungo che contiene una gomma giallic- 
cia colla quale il filugello forma con una sorprendente 
maniera la seta . Sotto la bocca havvi la filiera dalla 
quale per due aperture sortono due piccolissime fila le 
quali prendono la forma della filiera come il ferro o 
l’ottone dalla trafila e sono cosi consistenti che bastano 
per inviluppare il verme quando diventi crisalide e far- 
ne (a galletta . Prima che entri il filugello ad asconder- 
si nel suo bozzolo egli muta 4. volte la pelle . La su* 
vita è di 5 . settimane , nel qual tempo dicesi che sog- 
giace a 4. malattie , e di fatto 4 malattie sono il cam- 
biare 4. volte la pelle , nel tempo del quale accidente 
il verme sta male e corre pericolo della vita . Allorché 
avvicinasi il tempo di cambiare la pelle r intervaUo fra 
la pelle supcriore che deve deporsi , e la intcriore che 
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deve coprirlo è riempiuto di un liquore glutinoso il 
quale si frammezza all' una e all'altra . Allora il corpo 
diviene lucido e come trasparente , la testa s’ ingrossa, 
il verme s'accorcia , s'imuicrge nel letto c talora spar- 
ge qualche iìluzzo di seta per attaccarvisi e farlo punto 
d’appoggio perla grand’opera d’uscire rivestito di nuo- 
va pelle dalla vecchia scorza che lo circonda . L’ inset- 
to s’agita allora per ogni verso e per l’ordinario la pel- 
le comincia a staccarsi dal capo . Se giunga a'disbro- 
gliare il capo e le due prime zampctte egli è alla metà 
dell’opra ; s’ aiuta con quelle e si sviluppa con facile 
sforzo dal rimanente . In tempo di questa fatica e qual- 
che giorno avanti ei non mangia, allora i nostri con- 
tadini dicono che dorme . Due sorte di vermi da seta 
si distinguono in Europa. Altri sono bianchi e diven- 
gono assai grossi , altri sono bigi e rimangono più pic- 
coli ; questi sono i nostrali c si riguardano come i mi- 
gliori . Ve n’ ha talora framischiati anche de’ bianchi . 
.Fino alla prima muta o dormita per servirsi de! co- 
mune parlare, il verme è bigio e nericcio ed il capo più 
-nero del rimanente del corpo è anche lucicante . Que- 
sto è segnale che il verme sta bene , ma se egli tenda 
.al rossiccio od al bruno chiaro questo è segnale cattivo. 
Questi teneri vcrmìcciuoli quando stanno per mutare 
la prima volta non sono che due linee c mezzo estesi ; 
c ciò sieguc per l’ordinario 6. o 7 . giorni dopo l’essere 
sbucciati dall’uovo . Il segnale di questa muta si è che 
gli anelli intorno al collo divengono bianchi ed il rima- 
nente del corpo diviene d’ un bruno più lucido e chia- 
.ro. S’ ascondono allora nelle foglie del letto ove senza 
-mangiare dimorano per un paio di giorni , nè sortono 
che rivestiti di una nuova pelle . Questa muta di rado 
è pericolosa. Quando sortono eglino sono di un colo- 
re simile al caffè col latte , sparsi di macchiette nere 
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]e quali non distinguonsi se non se dopo qualche atten- 
zione. Gli anelli presso al capo sono d’ un colore più 
chiaro degli altri . Il termine fra una muta e l’altra va- 
ria secondo il grado del calore, la qualità del nodri- 
mento e del temperamento de’ medesimi insetti. D’or- 
dinario 5. o 7. giorni dopo la prima muta T insetto il 
quale non è più lungo di 4. in 5. lince veste un color 
cenerino sfumato di verde, perdonai quelle macchiette 
nere che lo variavano in testa; si gonfia, tralascia il 
cibo , si ritira nel suo letto , d’onde dopo 2. o 3. gior- 
ni se ne ritorna con buon appetito c vestito di nuovo 
per la seconda volta . Lo sforzo grande del verme per 
isvolgersi dalla sua pelle lo fa uscire rossiccio, ma^ 
questo colore cangiasi in un grigiolino brizzolato di 
macchiette nere c bigie c sul quarto anello vicino al ca- 
po scorgonsi 2. appendici . Le zampe diventano o gial- 
le o bianche: varietà «he presagisce il colore del boz- 
zolo . Il verme passa 8. o 10. giorni in pace , dopo il 
qual tempo si mura di nuovo; questa dormita è un 
poco più lunga delle altre , mentre dura fin 4. giorni . 
Dopo questa terza muta eglino sono d’un bigio chiaro 
senza macchia , le due appendici rimangono e il mu- 
so è bruno , tutta la lunghezza del verme è circa un—» 
pollice . Da 6. a 9. giorni rimangono in questo stato 
ed essendo cresciuti quasi un terzo di pollice essi dis- 
pongonsi ai quarto riposo che dura talora 4. giorni , 
talora 6. , nel qual tempo in una perfetta inazione di- 
morando non mangiano e quasi quasi non muovonsi . 
Dormono allora della quarta , diciamo noi , o per me- 
glio dire mutano la pelle la quarta volta , nella quale 
ne periscono più che nelle altre tre passate . (Quelli che 
sopravanzano alla quarta muta hanno un colore di car- 
ne il qual si rischiara in 3. o 4. giorni . Se ingiallisco- 
no sono perduti . I vigorosi divengono come cincricci, 
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mangiano voracemente , pigliano la loro perfetta lun- 
ghezza di 3. in 4. pollici c dopo 8.0 10. giorni dispon- 
gonsi a salire sul bosco ed a fare il bozzolo . Allorché 
la loro voracità é passata e la loro furia > cosi la chia- 
mano i Lombardi , il corpo di questi insetti acquista il 
colore della seta che filar devono , diventano trasparen- 
ti , s’allontanano dal cibo, scaricano acqua vischiosa e 
verdastra, s’ agitano per cercar un luogo ove essi pos- 
sano comodamente fabricarc la sua galletta , Vedi BoZ' 
zolo t dove in istato di crisalide o di fava coperto di 
una pelle che gli serve d’ invoglio Pinsetto fabricatore 
del suo sepolcro ozioso riposa finché giunga il tempo 
dì risuscitare farfalla . Quattro o 5. giorni egli impie- 
ga in farsi il bozzolo , nel suo riposo si trattiene una 
ventina di giorni, rompe i suoi inviluppi', fora la sua 
corteccia e sotto forma di una farfalla di quelle che_» 
chiamansi falene, fa una nuova comparsa sul teatro del- 
la natura . Rasciugate che abbian queste le loro ali al 
sortire deir invoglio s’accoppiano prontamente c lon- 
tane dal cibo non facendo alcun, uso delle loro ali non 
hanno ad occuparsi che a moltiplicar la loro specie . Il 
loro accoppiamento dura 6. od 8. ore e talora anche di 
più . A m’sura che la femmina si separa dal maschio es- 
sa va evacuando un liquore vischinso che probabilmen- 
te danneggiarebbe le uova : dopo di che ella sparge le 
sue uova le quali per l’ordinario sono 350. 11 maschio 
fecondata la femmina , la femmina partorite le uova se 
ne muoiono poco tempo appresso . Quest’ uova di fre- 
sco sortite hanno il color della giunchiglia. A capo di 
t]ualchc giorno quelle le quali sono state ben fecondate 
divengono color della cenere, le altre rimangono di 
futt’ altro colore . Questa è l' istoria naturale dei ver- 
mi da seta . Noi deggiamo ringraziare quei monaci che 
dall’Asia portateci hanno 13. secoli fa queste bestino- 
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che ci arricchisce , che ci apporta moltissimi comodi* 
poco ci disturba . La cura dei vermi da seta non ricerca 
nel suo custode quella forza che uopo sarebbe o per van- 
gare la terra o per scavare una fossa . Giovanette , gar- 
zoncelli che alquanto siano lesti ed attenti bastano per 
r intcrtenimento dei filugelli. Istrutti che siano o 
questi o quelle di un po di pratica e dall’ indirizzo dei 
vecchi saranno sufficienti a cambiarli di sito ed a som- 
ministrar loro la foglia. I più robusti coglieranno le 
frondi del moro e porterannole a casa . Questo lavoro 
il quale non è enormemente faticoso non giunge ad oc- 
cupare le intere giornate ed in 6. settimane tutto è fi- 
nito . Questa occupazione non Impedisce le altre opere 
della campagna: questa è la prima raccolta, le altrtLj 
vengono finita questa. Egli è vero che per una grossa 
somma di seta e per un guadagno considerabile che trar 
si voglia dai vermi da seta fa di bisogno di una gran 
fabrica la quale a prima vista sembra che spaventar deb- 
ba un economo ; ma simili sorte di fàbriche in quel 
luoghi ove il legno è a buon mercato non possono co,, 
star tanto che non contrapesino al guadagno che si fa 
colla seta; anzi niente impedisce di far costruir queste 
fàbriche dalle mani dei contadini e finalmente possono 
in altri tempi servire ad altri usi. Il costume della.^ 
Lombardia non richiede fabrica a parte ; le case de’ 
massi] e de’ fittabili sono piene di questi vermi ed i pa- 
droni non ischifano nei loro palazzi , nei loro casini di 
campagna d’ impiegar delle stanze per uso de’bigatti . 
Diremo a suoi luoghi poi la maniera, come in una_a 
stanza sola possa cosi economizzarsi il terreno che 
piuttosto possa mancar foglia ad un privato che luogo 
pe vermini . L utile di quest’insetti può agevolmente 
comprendersi da quelli i quali riescon felicemente . Il 
’ Zan- 
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Zannoni ne inculca colla maggior premura la propaga* 
zione e le fatture : Sully da politico piuttosto che da 
economo ne disapprova il lavorio come quello chc_> 
introduce il lusso ne’ contadini . Per allevare i vermi 
da seta con prospera riuscita conviene primieramen- 
mente servirsi e provedersi di buona semenza . Più 
avanti mi riservo a dar le regole per procacciarsi buo- 
ne uova dalle farfalle . Per ora mi basta di assse- 
gnarvi quelle per isceglierle comperandole d’altronde 
Per dire il vero chi può far nascere in casa propria le_> 
uova troverà il suo conto in ciò fare ..La fedeltà di chi 
ve le vende » la capacità di chi per voi le compera sono 
sempre sospette . Vengono le uova da lontani paesi . 
Chi può assicurarsi dalla loro bontà e delle precauzio- 
ni nel trasportarle ; precauzioni necessarie acciò nasca- 
no c crescano prosperamente ? Di queste ne parlerò 
più abbasso . Ma se siamo in tal caso di dover lasciare 
per la scelta giudice 1' occhio » allora possono seguirsi 
ie osservazioni seguenti . Le uova , dice il sig. de Sau- 
vages , il qua'e mi serve di guida in questo non indiffe- 
rente articolo , le uova sono o sane o guaste o solamen- 
te alterate nella lor qualità. Frallc uova della prima spe- 
cie devono prescicgliersi le ccnericcie e che s’accostano 
al colore della porpora sporca . Questa è la semente di 
Spagna dalla quale provengono vermi di colore incarna- 
to pallido; e questi provedono la seta più forte e più 
lucida. L’ uova de’ bigatti lombardi e dei piemontesi 
sono più minute c di un color cenericcio oscuro . Da 
questa sortono bigatti più vivaci . Alcuni nella scelta 
del seme dc’bigatti s’appigliano a quello che trovano ag- 
grumato e quasi incollato insieme od il più sporco 
Kon approvo nè l’una, nè l’altra scelta: le uova aggru- 
mate hanno o trasudato o sono come invernic'atc c per- 
ciò sono di più difHciie nascimento . Molto fàcile c il 
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distinguere al colore le uova vergini o'diremmonoi non 
gallate . Le uova de’ filugelli, ai quali per la sottigliez- 
za della scorza si vede facilmente l’ interno , manife- 
stano d’ essere feconde quando vanno mutando di colo^ 
re . Il germe che a poco a poco si sviluppa va cambian- 
do colore e dal color di giunchiglia passa ai giallolino, 
all’ incarnato e si compisce nel cenericcio; le uova infe- 
conde gialle nascono c gialle per tanto tempo rimango- 
no quanto loro basta per disseccarsi e per rompersi. Ciò 
però non basta . Sono talvolta 1’ uova gallate e fecon- 
de , ma sono o del tutto guaste o alquanto pregiudica- 
te o dalla negligenza in trasportarle o dal freddo che si 
è in esse insinuato . Dalle prime uova non si speri un 
baco e dalle seconde nasceranno bensì i vermi , ma do- 
po^avervi divorata ben bene della foglia , di cento uno 
vi salirà il bosco e vi. darà il bozzolo ossia la galletta . 
J.C uova guaste sono <juelle nelle quali il germe è mor- 
to o per un troppo caldo che l’abbia soffocato , ed al- 
lora hanno un colore o biancastro od oscurissimo , sono 
schiacciate e piatte j onon contengono umidità alcuna; 
onde se si schiaccino sotto l’ugna non {scoppiano . So-» 
•To tanto leggere che stanno a galla .. Chiamanst queste 
impropn'amantc uova, di due anni o uova vecchie ; o 
.sono state racchiuse in. un vaso troppo piccolo ed han- 
jio per cosi dire alquanto fermentato ; o sono state i« 
luogo tropp’umido per un tempo considcrcrple . Que- 
ste più difficilmente distinguonsi t elleno sono gonfie i 
sono pesanti, scoppiano sotto Pugna, ma il colore è-ua 
bruno carico ed allora quando si schiacciano coll’ ugna 
..spargono un umor fluido e corrente, laddove nelle uo- 
, va sane è viscoso e tenace . Dal metodo di conservarle 
c di trasportarle provengono questi due nocumenti all’ 
uova ai quali due pregiudizi deggiamo andar incontro . 
Per conservar le uova devono alcune cose avvertirsi : la 
. . pri- 
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prima che non deve lasciarsi in mucchio il seme « ma 
deve essere compartito in varj pacchetti o cartocci ; in 
fecondo luogo si devono tenere in un luogo mediocre- 
mente fresco e secco . Così svernano le uova senza pa» 
tire . Il caldo vi h , come pur troppo avviene , nascere 
fuor di stagione i vermi della seta ; un cartoccio di se- 
menza lasciato disattentamente in qualctìe luogo espo- 
sto al caldo vi baca tutto e dove credevate di avere un 
cartoccio di seme trovate un semenzaio di vermini ; 
Non sarebbe indifferente il ritrovare la maniera di fare 
che non nascano i vermi o di conservar la semenza per a. 
Q 3 . anni. Le uova degli insetti non si schiudono coi 
me quelle degli uccelli per mezzo dell’ incubazione ; 
r aria è quella che sviluppa il germe e comincia la suà 
operazione dal momento nel quale sortono dalla madre. 
Il cambiare di colore che fa 1 * uovo fecondato pro- 
viene dalle mutazioni che fa il germè nello svilupparsi. 
L’ aria adunque sarà cagione dello sviluppo del germe; 
per perfezionarsi però è necessàrio ''ànche un certo gra- 
do di calore; laonde togliendo o'I’una o l’altra di que^ 
fte due cause od amendue si cónserveranno le uova sen- 
' za che nascano . Nei paesi'ft'eddi^nasCono più tardi ; e 
se si mandassero' in quei siti dove i unr perpetuo inver- 
no chi sa che non restassero sempre senza svilupparsi : 
main cerca manieraper noi potrebbe equivalere il far lo- 
ro una intonacatura che quasi totalmente impedisca l’e- 
sclusione dell’uovo. Sonovi degli anni ne’quali scarseg- 
gia la semenza de’ filugelli : con questa scorta si rispar- 
miarebbe una grande spesa . La semente talora fallisce 
nel nascere o per essere stata troppo riscaldata o per non 
' esser buona. Talora non se ne trova più anche a prezzo 
esorbitante ; il padrone viene forzato a vender la foglia 
anche con iscapito e perdere il profitto che provenuto 
gli sarebbe dai bozzoli, e quel che è peggio il contadino 
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non può approfittarsi della sua industria , perde un one- 
sto c buon guadagno c non può sodisfare ai suoi debiti 
col padrone. Il magazzeno del seme conservato provede 
a lutti questi inconvenienti . Per conservare adunque-» 
lungo tempo in buono stato le uova de’ vermi da seta 
provedute in gran quantità basta diminuire al possibile 
la loro traspirazione tenendole in luogo freddo e facen- 
do loro una intonacatura convenevole . Sauvages cre- 
dette che bisognasse fare una intonacatura intorno alle 
uova del filugello la quale coll’ acqua tepida si potesse 
agevolmente togliere: si servi dell’olio e della sugnai 
ma tutte le uova unte perirono , fra poco si schiaccia* 
rono ed il guscio disseccossi . Si servi poscia di vernici 
innocenti le quali otturavano bensì i pori dell’ uovo per 
impedirne la traspirazione ; ma non s’insinuavano en- 
tro del guscio come le materie oliose a corromperne il 
germe : tali sono la gomma arabica , la colla di pesce, 
la chiara d’uovo diversamente manipolate. Con qué* 
6te vernici si differì veramente per 5. mesi la nascita? 
ma non si ottenne l’intento di farle durar tutto l’anno 
Coir ispessire però la vernice ottenne quanto deside- 
rava , cioè di mantenere qualche seme per il corso di 
quasi due anni o 12. mesi . Pose in oltre le uova ver- 
niciate in una ghiacciaia ; ma l’umidità le fece tutte in 
pochi mesi marcire . Avrebbe voluto Sauvages trovare 
una situazione alla montagna , espoka a settentrione-» 
per finire le sue sperienze ed esorta ogni cittadino ad 
cspcrimcntare per ottenere quest’ intento il quale non 
è indifferente . Si potrebbe provare a mettere la semen- 
za dei bigatti inverniciata colla gomma arabica sopra 
di cartoncini, chiusa in cassette ben sigillate e guarda- 
te 'da ogni umido esteriore in un luogo cosi temperato, 
che stessero fresche bensì , ma non corresse ro rischio di 
'essere agghiacciate ; o tentare altre vernici di maggior 
. for- 
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forza cc. Su questo punto converrà ritornarvi fra poco. 
In questo luogo parliamo solo del conservare le uova 
del filugello le quali secondo il costume sì debbono far 
nascere nel giro d'un anno o vogliasi dire alla primave- 
ra ventura . Quei dell’ arte che sono più attenti metto- 
no la loro semenza in un fondo di cassa che depositano 
in cantina c ve la lasciano tutta la state. Passati i gran 
caldi la sospendono alla soffitta della camera ove abita- 
no e sopravenendo il freddo l’attaccano al cielo del let- 
to ove dormono . Non deve la semenza nè sentire l’ec- 
cesso del freddo, nè quello del caldo . Sedici gradi di 
calore per lungo tempo sostenuti la fanno schiudere e 
za. o 13 . gradi possono accelerarne lo sviluppo del 
germe . Alcuni tengono la grana dei bigatti in vasi di 
scagno ove ella sta fresca in estate , asciutta e riguar-' 
data dai sorci e dalle tignuole . Le uova che lasciansi 
l’inverno in un luogo troppo freddo non solamente 
aiaggior tempo richieggono per ischiudersi , ma non 
tutte nascono in una volta , la qual cosa ci pregiudica 
ed imbarazza chi v’assiste. Non. di raro avviene che 
allora quando abbiamo avuta una invernata assai rigida, 
metà delle uova non nascano x dassi la colpa al gelo , 
quando deve darsi al troppo calore che loro si dà nel 
far sbucciare i semi . L’embrione intorpidito dal gelo 
ha di bisogno di un temperato calore per iscioglicrsi , 
il quale essendo troppo violento l’embrione che non 
è apparecchiato , non avendo il tempo opportuno peir 
isvilupparsi s’inaridisce e muore nell’ uovo . Dicesi che 
per conoscere tali uova si gettano nell’ acqua . Se sono 
come dicesi gelate , nel fondo dell’acqua compariscono 
.di vari colori , se sono ben conservate sono tutte del 
colore medesimo . Le prime sono più restie a nascere 
c nasceranno in diversi intervalli , le seconde nasceran- 
jao tutte ad un tempo . 11 gelo no» fa perire il gcrmtj 
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nelle sementi'dei bigatti. Il Saùvages ne tenne sopra 
lina finestra un cartoccino e benché una tazza d’acqua 
ivi vicina gelasse; pure le uova nacquero tutte, più tai> 
di e più irregolarmente bensì delle ordinariamente cu- 
stodite dal freddo . Questo é il difetto delle uova le 
quali sono state da lungo tempo esposte al freddo . Al 
contrario se in luogo troppo caldo siano dimorate, na- 
scono i vermi ai primi tepidi , talora prima che il mo- 
ro cominci a germogliare e scarseggiando di vitto peri- 
scono o sono soggetti al male del grasso o come dico- 
no i Toscani diventano vacche . Un tal accidente occor- 
se non ha gran tempo in cui la detta malattia fu univcrv 
sale . Nel 175 < 5 . ognuno aveva custodite l’uova dc’bi- 
gatti al modo solito senza’fitìettere che Tinverno era 
stato sì mite che nel febbraio e rei marzo i moroni 
aveano già messe le gemme ; e che il medesimo grado 
di caldo il quale mette in succhio le piante opera an- 
che sulle uova degli insetti che se ne pascono. Da que- 
sto si può conchiudere che il freddo è meno pregiudu 
cievole alle uova de’bachi di quello che lo sia il caldo» 
e perciò più deve studiare l’economo contadino di ga- 
rantire le uova de’ suoi bigatti dal caldo che dal fred- 
do , mentre questo li ritarda , quello gli uccide . Per il 
maggior fresco credo avvenga che i bigatti in montagna 
costantemente meglio riescono che al piano , e che la 
raccolta de’ bozzoli sia migliore che ove le uova si ten- 
gono in luogo temperato . II metodo di appendere ora 
al palco delia camera , ovvero al cielo del lecco i semi 
come sopra mentovai è ottimo . Consiglio soltanto col 
Saùvages ; se i mesi di febbraio e marzo vengano più 
caldi , di rimettere la semente in cantina ove stava»* 
d’estate per maggior sicurezza . Hannovi delle canti- 
ne poste a tale profondità che conservano si d’estate che 
d’inverno un grado di calore costante», cioè jo. in 12, 
Diz.ec.rn.t.F, O gra< 
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•radi del termometro reaumuriano . Queste grotte o 
cantine se stano asciutte ed ampie sono un ottimo sito 
per conservarvi )’ uovu. nella stagione dell inverno . 
Non si dUtacchino le .uova dai pannolini dove so- 
no stati deposti dalle farfoUe se non.pochi giorni avan- 
ti che debbano metterai, al caldo ; e .chi per qualche 
precisione dovesse staccarle ,lc conservi stese e, non ara- 
Cucchiate in piatti di peltro o di terra coperti da altro 
piatto ; in questa foggia mentono meno le vicende delle 
intemperie e non essendo tutte insieme aggruppate non 
correranno il pericolo della disgrazia che Gian Donati 
conta esser succeduta ad un pover uomo il quale aveva 
attaccate alla soffitta 3o.once di semente in unapezzuo- 
la : esse si riscaldarono di modo che nacquero da loro 
stiase 15. giorni priraa.che i gelsi mettessero le gemme 
ed il pover uomo dovette .gettare i verrai belli c nati . 
Più del caldo e più del freddo si guardino le uova dall 
umido . La menoma umidità specialmente in un luogo 
angusto che non abbia aria libera , se non fa morire il 
germe dell’ uovo può e^scr nociva ed influire sulla sa- 
nità de’ filugelli . Si guastano le uova col trasportane. 
Circa questo punto Sauvages ingenuamente, confessa di 
non sapere accennare alcun indizio certo per distinguer 
le uova guaste nel trasportarle . Accenna soltanto al- 
cune precauzioni per trasportare l’uova de’ verrai da 
«età da un paese ad un altro . De la Nux corrisponden- 
te dell’ accademia.dellc scicn/e in Francia- aveva avute 
dairindic Orientai in diversi tempi delle scatole gran- 
di e de’ cartoccctti di seme di filugello ; ma sempre-» 
senza riuscita. Il viaggio durava 5,- mesi, il calore 
naaggiore che sentissero nel passare sotto la linea non 

era mai stato maggiore di 15. gradi sopra il zero del 
termometro, calore non insolito nelle ”0®trc 
pare quando giangcvaflOAUc mani di De la Nux nell 
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aprire la scatola si sentiva un odore di forte o d’agro 
che denotava Tcffervescenza delle uova c della loro 
traspirazione la quale si era ristagnata tutta d’intorno. 
Allora De la Nux pensò ad uno spediente che assai bene 
riuscì . Si raccomandò a' suoi.'corrispondentidifarfàre 
Fuovaalle farfalle su de’pezzi di tela d’un braccio in ^ua* 
dro, ciascun de’quali aveva 4. once d’uova.Si piegava indi 
la tela in 4. e si metteva tra l’una e L’altra piega un pes* 
20 di mussolina della stessa grandezza per impedire che 
le uova non si toccassero . In fine non s’involgeva la te- 
la che in una carta come una Lettera òrdinària ed in tal 
modo Fuova de’ bachi gli giugnevano in buono stato . 
Se poi il tragitto non sia cosi lungo-, benché facilissi* 
mo e comodissimo sia il riferito metodo e che se ne fac- 
cia la spedizione in tempo tF inverno che è la vera sta- 
gione per farla, basta involgere Fuova staccate che 
siano in parecchi piccoli cartocci o gruppetti del peso di 
mezz’oncia per ciascuno , oppure riempierne dei can- 
nelli i di cui capi Steno ricoperti di una tela rara che la* 
sci trascorrere liberamente l’aria per il cannello . Nel- 
le uova ammucchiate si genera un calore intestino che 
le hi traspirare ed o tardi o tosto i vermicelli ne prova- 
no del danno ; per lii qual cosa io non so approvare la 
condotta di quelli mercanti da seme di filugello cke tea- 
gonla tutta unita od in una scatola o nei sacchi .* si met- 
tono questi a risico o di esser pregiudicati essi perdea- 
do la semerte 0 d’ingannare chi la compera dandogliela, 
inutile e per loro dsppocagine infeconda . Per buone 
che sicno le uova e nate in casa, che è il metodo più 
sicuro per non ingannarsi , non ostante persone prati- 
che del mestière consigliano a rinnovare le uova Icqua-; 
li dopo una serie di generazioni partorite nei medesi- 
mo luogo imbastardiscono e dopo o 4. anni vanno 
deteriorando * Lascio giudicare al lettore se questo de- 
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terioramento provenga dalla natura della semenza che 
tende ad imbastardire, cosa che vediamo non di rado 
succedere nei vegetabili , o vaiano decadendo perla 
consecutiva negligenza nell’ allevare i vermi : nascc_» 
questo dubbio dal vedere in alcun luogo ciò accadere cd 
in altri durare il seme in fiore per zo. o aj. anni conse- 
cutivi senza notabile divario. Quegli che non hanno 
la stessa perizia o &irtuna'non manchino di rinnovare le 
uova c s’accorgeranno lo stesso prim’anno del miglio- 
ramento notabile nella riuscita de’ loro vermi benché 
non cambiassero il metodo loro ordinario nelPallevar- 
li . Prima* d’ ora era molto in voga il far venire da lon- 
tani paesi la semente . I Francesi la faceano venire di 
Spagna , i Lombardi dalla Calabria ; ma si sono al pre- 
sente disingannati . Ora in Lombardia. si servono della 
propria o di quella del vicinato o se la provedono da 
Vigevano . Se si deve rinnovare la semenza , procuri- 
si di farla venire da luogo più freddo di quel paese ove 
si vuole far nascere , come dai monti ec. , c ne’ climi 
egualmente freddi il cambio vicendevole delle uova ba- 
sta per mantenere costante la razza de’ vermi da seta . 

Maniera di fare schiudere i vermi . Prima di ciò fere 
è cosa.importantissima lo scandagliare la foglia c sape- 
re presso a poco quanta se ne averi per equilibrare la 
semenza da mettersi alla quantità delle foglie. Parec- 
chi non ben conteggiando si sono trovati coi filugelli 
sulla furia del mangiare e nonavere più fòglia, onde 
esser costretti o a comprar la foglia ad un prezzo esor- 
bitante o a vendere i bigatti a precipizio o a gettarli 
via . La buona o cattiva riuscita del filugello regola il 
consumo della foglia . Se il loro mutarsi si faccia con 
poco intervallo fra l’uno e l’altro sonno ed i bigatti si 
sbrighino a montare il bosco consumano meno di foglia 
che quando vivono più lungo tempo . Se al mutarsi la 
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quarta volta o' nelle altre mute n’e muoiano di molti 
certo che la foglia non mancherà ; ma essendo assai in* 
certo l’esito de’ vermi, troppo difficile è il prevedere la 
quantità della foglia che fa di mestieri: pare per dire 
alcuna cosa così per un dipresso , andando 11 tutto be* 
oc si possono assegnare 5. centinaia di foglia per ogni 
óncia che sono incirca 1300. libbre comuni da 12. on- 
cie . Ma è difficile poi per altra parte far la giusta sti- 
ma della foglia degli alberi , essendovene altri de’ gros- 
si altri de’ piccioli , altri ramosi cd altri spennacchia- 
ti, altri che producono foglie grandi e sugose, altri 
foglie picciole e magre ec. : in questo caso conviene ri- 
mettersi a quelli i quali per lungo esercizio si sogliono 
ingannare meno degli altri . L’ arte di far nascere i bi- 
gatti richiede pratica , teorica cd attenzione acciò che 
nascano al tempo preciso nel quale si abbia con che iio< 
drirli , per non schiuderne una quantità tale che superi 
la provisione e finalmente arciò schiudano tutti in una 
volta . Senza quest’ ultima circostanza altri montereb- 
bono sul bosco quando i compagni dormirebbero della 
seconda ed altri nascerebbero quando i più solleciti sono 
in furia, la qual cosa sarebbe un grande imbarazzo. Hav> 
vi maniera d’ impedire che i vermi di primavera sbucci- 
no dalla semente : basta tenerla in loco fresco c secco 
come si disse ; c per farla prontamente schiudere si de- 
ve trasportare in luogo moderato . Un troppo calore 
cuocerebbe il germoglio ed il poco sarebbe inutile . In 
questa maqiera conservavasi nella Toscana il seme che 
si facea nascere per la, seconda foglia ; e ‘così la conser- 
vano i curiosi quando la vogliono far sbucciare d’ago- 
sto . L’ uso ordinario è di mettere al caldo il seme_» 
quando i bottoni o le gemme de’, mori comir/ciano ad 
aprirsi,perchè nel mentre che i vermi maturano, la foglia 
si stende a porger loro nodrimenco . Sonovi di quelli i 
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quali si sbrigano a farli nascere assai per tempo . Irer-^ 
mi precoci sono » dicon essi > soggetti a minori peri- 
coli . lo so che i tuoni che nel cominciare della statc_>. 
sogliono spaventare i vermicciuoli e disturbarli dai la- 
vori massimamente se stanno salendo il bosco» e 1» 
afe che sogliono dominare nei tempi che salgono, il bo- 
sco possono ben poco s'ipra di essi . So tutto quos^,; 
eoa tutto ciò non so appigliarmi ai partito di quelli.che> 
pensano cosi : se sono soggetti meno ai pericolt de.lU 
state, sono però soggetti maggiormente ai pericQj- 
li della primavera quasi appena^ cominciata . Un fred- 
do improviso , una brinata » un gelo vi rovinano de) 
tutto c vi rapiscono il frutto.d’iuia- intera covata .. Ol- 
tc questo danno fortuito che potrebbesi evitare, hav- 
veoe un altro certo e questo si è il maggior consumo 
della foglia la quale dovendosi porgere ai filugelli tene- 
rissima e non bene spiegata non è di quella fazione che 
sarebbe 15. giorni dopo . Le gelate inoltre possono 
portar via in un colpo i bottoni ancor teneri ed i bigat- 
ti già nati hanno bello aspettare che rigermogli la foglia 
per pascolarli , e questo è ben altro che afa e che tuoni. 
Si può supplire al mancamento della foglia come dire- 
mo in qualche contingente caso , ma bisogna che la_^ 
carestia sia passaggiera e non continua . Anche talora 
quando nascono 1 bigatti al suo tempo una -gelata vi può 
benché più di raro togliere la foglia . In queste circo- 
stanze si sente il vantaggio d’ avere i mori lungo le mu- 
ra riparati cd a buona esposizione o d'avere alberi nani» 
del che vedi Moro . In questa occasione giova, pur an- 
che la foglia conservata come diremo altrove . Se non 
siansi usate le suscritte precauzioni circa la foglia ia oc- 
casione d' un freddo bisogna gettar la semenza e- 15. 
giorni dopo metterne al caldo deH’altra che debba na<- 
scere quando si svolgono nuove gemme dall* albero : 
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avviso che servir deve non solo per conservare' della 
semenza, o» ancora per ritardare il nascimento de’ 
vermi in qae’ paesi nei quali si può temere che una brir 
«a vi devasti-T moroni . In questi luoghi io sono per 
dire che noti'haVvi' ragione di fidarsi che della foglia di 
maggio. Vi sono degli anni cosi infelici che sembra 
impossibile di riparare a tutti gli accidenti , perciò co- 
sa importantee neccsiaria è ravernein luogo riparato» 
comodo a'coprfrsilogni volta che si tema di gelo ; ed 
averne in tanta quantità da supplì rcfper 15. giorni, che 
tanti ne sta appuntò un moronc’gciato a rimettere nuo'- 
vi germogli . 'Se^raver fretta di fare schiudere i bigatti 
è male , Vpur anche dannoso il trattenerli a nascere 
cosi tardi che la-foglia invecchiata non sia capace d’ es- 
sere-rosicchiata dal loro tenero dente. Il moversi del 
morene è il segnale per mettere i bigatti al caldo ..Il 
caldo che move quello a gemmare move anche questi a 
schiudersi; c se gelino le prime fòglie si gettino' al 
polli i bigatti già nati e si rimetta una-nuova covata da 
pascersi colle foglie della seconda cacciata-. AlTimita* 
«ione de’ giardinieri mal istruiti i quali per dare il sa-* 
pore vinoso r.i meloni o all i cocomeri ne infondono il 
seme nel vino , alcuni con idea dffórti^care=il seme e 
di rendercpiù vivace il bigatto' l’immollano’ nel vino 
generoSo'e ve lo fanhò 'stare un'quartoo una mezz’ora: 
pratica che puòìn'nulla giovare e molto nuocere; Sam 
vages ha resa infeconda la semjenfe con mettéria in cer- 
ti liquori , come vino delle Canarie ', di Cipro ed altri 
slmili. Se i nostri vini nei quali immolliamo il seme 
non l’uccidónò è perchè non sòno cosi pocetìti come i 
testé nominatf ; operano bensì soltanto quanto porta la 
loro forza-/ ma per piccola che sia ayrawi sempre aual*- 
che danno nel seme . Non disapprovo di lavarlo nell’ac- 
qua eoa la quale lavanda si prómove la traspirazione^ 
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aprcrdio i pìccfolisslmipori delle uova . Si dividono in 
quest'occasione le uova guaste dalle sane schiumandone 
le prime da galla dell’acqua ove esse per leggerezza sal- 
gono c conservando le seconde che per essere piene se 
ne calano sul fondo . Se volete alquanto intiepidire.* 
quest’ acqua e se vogliate anche mescolarla con alquan- 
to di vino vi si permetta . Non si lasci però il seme 
ueH’acqua tempo maggiore di quello che è necessario 
per questa separazione , ma tolgasi prima che si possa 
dall’acqua e mettasi ad asciugare sovra ili un pannolino 
piegato a più doppi o sopra una carta sugante al fuoco 
o al sole coprendo prima il seme con una carta che Io di- 
fènda dalla eccessiva azione del fuoco . Si metta dipoi 
in piccoli gruppetti di tela ricoperti di;Cotone per non 
comprimerla . Questi non contengano più di mezz’on- 
cia di .seme ; una maggior quantità farebbe perdere de’ 
grani impedendo la massa maggiore al calore di sten- 
dersi esuale. Si usa in alcuni luoghi di cominciare a 
mettere il seme a! caldo con tenerlo nelle tasche dei ve* 
etiti e nelle scarselle dei grembiuli, a poco a poco si ap- 
prossimano i semi alla pelle mettendoli nelle cinture, 
nelle saccòccic de’ calzoni , nel si*no; e ciò si fa esegui- 
re per maggior delicatezza e uguaglianza di calore da«* 
qualche fanciulla di io. in 1 1 . anni , sana, quieta e 
non 'applicata alle faccende domestiche. La notte si 
mettono o nel letto o fra una coperta e 1’ altra o fra la 
coperta ed i panni . Usasi parimente riscaldare il letto 
emettere fra due cuscini caldi il seme ec. Ma tutte 
queste pratiche a ben considerarle non sono le più esat- 
te e le più naturali . I bachi rimangono troppo soffoca- 
ti c senza aria libera o patiscono le esalazioni del corpo 
umano al di cui moderato calore s’ espongono ; onde o 
muoiono ben tosto o riescono mal sani in tutto li tem- 
po della loro vita. Il calore son può sempre essere 
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uguale si per il grado che per il mezzo con cui si ottie* 


ne . La maniera più sana e nel tempo stesso la più con- 
naturale ad essi si è il lasciarne la cura alla temperatura 
deir-aria e agli effetti della semplice natura coH’espor- 
re soltanto la semenza al giungere della primavera in 


un sito mondo, lontano da esalazioni e moderatamen- 


te caldo delia casa per prepararla allo sviluppamenta 
del suo germe . Si porterà poi al punto di schiudere 
con insensibilmente comunicarle un calore alquanto 
maggiore.Per regolare questo calore il cav. Constans di 
Castcllct non vuole che si prenda norma dal termome- 
tro , essendo questo al pari di tutti gli altri che^ono 
in uso un mezzo assai poco naturale , anzi contrariissi* 
mo alla somma delicatezza de’ vermi da seta , nè capa- 
ce essendo di produrre altro effetto che quello di se- 
condare la matta avidità che pur si è renduta universa- 
le d’aver de’ bachi primaticci . Ma poiché è troppo dif- 
ficile di regolar bene il calore a discrezione , non sarà 
tanto malfatto di servirsi del termometro ^ Chi avesse 


il comodo della stufa potrebbe far nascere in essa i ba- 
chi col calore nusur^ro col termometro cominciando 


da un caldo poco superiore a quello dcH’ambiente e cre- 
scendolo di mano ir mano sino al grado 18. il quale noiv 
si oltrepassa semon quando le sementi cangiano di co- 
lore, indizio di prossimo schiudimento , all’ apparire 
del qual segno si può accrescere ai gradi ip. sempre 
reaumuriani e più secondo la circostanza . Chi non 


avesse la stufa potrebbe con ugual effetto servirsi in una 
camera chiusa della cassetta di stagno descritta all’arti- 
colo C*lct , oppure in mancanza anche di questo mez- 
zo fare un fuoco moderato c continuo in una vicina-^ 


stanza . La semerza basta che sia posta semplicemente 
in una scatola di cartone o distesa sopra fogli di catta 
riparati dalia polvere . il poco calore differisce la na-' 
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scita de’ vermi e nati si mostrano languidi. II troppo' 
calore li fa sbucciare prontamente > ma sono rossi, d'un 
bruno chiaro c di. già infermi . Allora si gettino vfa' e 
si rìsparmti il consumo inutile di foglia , perchè nulla 
v’ è da sperare su di loro . Mangiano essi per la mag- 
gior patte e menano una vita stentata fino all’usciredal 
terzo sonno e muoiono poscia dopo aver preso un color 
vinoso e giallo. Qnelli che hanno forza da giugnere a 
fare il bozzolo non danno che seta di pessima qualità . 
1 diligenti secondo iimetodi ordinari aprono una e due 
volte al. gjornorrgnippctti del seme per veder se alcu* 
no ne-sia naconeitalora se ne trovano contenti, quanto 
si trovano scontenti quelli che visitandoli di raro tro- 
vano già periti di -fame quei vermi cHe non credeàno an- 
cora nati . Quando il seme di grigio viene berettino 
chiaro allora i vermi stanno per ischiudere'. Allorchò 
alcuno comincia. a schiudersi e si vede che il rimanente 
sia per ischmdcrsi fra poco tutto il seme si metta ia_» 
iscatolc di legno sottile senz’odore di sorta alcuna , en- 
tro foderate di cotone. o di stoppa:, poi di carta bianca 
e ben asciutta . In queste si stendono le uova facendone 
un suolo non piit alto di mezzo dito e piuttosto meno 
cd interamente rìcopronsi con un foglio di carta forata 
o col le . forbici o con qualche altro stromento a modo di 
un crivello . Su questa carta di poi metiansi delle tene^ 
rissime foglie di morene alle quali i novamente nati fi* 
lugelli s’attacchino. Queste scatolette tengansi nel 
sudetto grado di calore o presso a poco , acciò tutti i 
vermini sortano.vigorosi e tali si mantengano . Questi 
aoimalint nell’ infanzia sono assai sensitivi del freddo • 
A questo fine si possono inviluppare te scatole con un 
panno caldo e metterle fra due origlieri o cuscini o mal- 
tcrassi di piuma o di lana come più viene a comodo se 
colio stesso metodo si fieno fatti ichiudere,seQO si con- 



F 1 L 219 

tinuino a tenere nella stufa o nella citmera carne sopra. 
Egli è un piacere. veder questi animalcttì staccarsi dai 
loro gusci ed attratti dall’ odore del cibo sotto la scor- 
ta della natura insinuarsi ne’ forellini , oltrepassarli > 
attaccarsi alla foglia e torsene per la prima volta una 
satolla . Prima che andiamo avantPnel governo dei bi- 
gatti già nati , lasciate che io appaghi la curiosità di 
chi mi domanda jl perchè nei nostri paesi non si faccia- 
no salire i bigattrsu i mori , non si lascino pascere a 
loro bell’ agio, dormirsela in pace , fùrsi il loro bozzo- 
lo , raccbiudervisi ed oscirscne poi per congiungersi e 
moltiplicare la specie . Nella China e nel Tunchino si 
fa pure così : ed il sig. Bluchs attcsta essersi in Francia 
rinnovata la prova con buon esito . Certi viaggiatori 
hanno ciò scritto della China , ma quegli che hanno più 
curato il maraviglioso che la verità. Altri raccontano 
che alla China si governano i bigatti nelle case al modo 
nostro , e che fanno la riuscita medesima . Pluche rac* 
conta la prova fatta di non so quante centinaia di vcrmt^ 
ni i due , tre o 4. bozzoli si raccolsero , essendo peri- 
ti gli altri per le pioggie o per le ruggiade o per le pun- 
ture delle mosche o per il rostro degli uccelli o per il 
dente d’altri animali. Sauvages ha fatta la medesima 
prova ed a lui è riuscito il medesimo . Castellec assi- 
cura di avere per più anni allevati i bachi all’aria aper- 
ta . Confessa che questa prova non gli è compiutamen- 
te riuscita , ma che fu però sempre il n'Umcro de’ bachi 
perduti acagion del freddo minore di quello dei perda- 
ti a cagion della guerra dichiarata loro dagli uccelli e 
dagl’insetti che ose li mangiavano o mortalmente li 
morsicavano. Nella Linguadoca si'è tentata in più am» 
pia maniera questa forma di educazione , ma le conti- 
nue pioggie si opposero all’ impresa , comecché sene 
avesse una competente raccolta di bozzoli i quali som- 
mi. 
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ministrarono seta bellissima . Non sarà anche fuori dr 
proposito di riferire le osservazioni dellab.Talsy re- 
gistrate nella biblioteca fìsica economica dell’ anno 
1788. Egli ci fa sapere che un osservatore avendo ve- 
duto educarsi i filugelli aU'aria libera nel giardino del 
principe Carlo a Bruselles volle farne esso;stcsso le 
prove . A tal fine fece piantare dei gelsi per formarne 
una specie di siepe tagliando il fusto a 4. piedi di altez- 
za e legando insieme i rami d’ un gelso con quelli del 
vicino . L’anno 1784. si mise una quantità di filugelli 
•levati dalla seconda muta su questa siepe . Le formi- 
che né fecero grandissimo guasto ’C non si trovò altro 
riparo che di far mondare il piede de’gelsi sino all’altez- 
za di mezzo piede e più sopra il suoloe intonacare questa 
parte con catrame f'quido . 1 freddi e le pioggic non 
fecero gran danno ai bigatti , bensì un gran vento c un 
oragano . In somma 4. quinti perirono . Nel 1782. fe- 
ce tendere 2. file di tele o stuoie larghe 2. piedi , una 
orizontalmentc verso il principio della diramazione , 
l’altra 3. piedi sopra di questa . Mise sulla siepe 6000. 
vermetti i quali produssero 3200. buoni bozzoli ed una 
quarantina di qualità inferiore . Diecinove mila bigatti 
allevati contemporaneamente nelle stanze diedero 
1 3 jj 00. bozzoli buoni e 800. mediocri o’ doppioni 
L’anno 1783- 400Ò. bigatti messi sulla siepe dopo Ia_^ 
prima dormita hanno dato 2000. buoni bozzoli e >20. 
mediocrj;4ooo. allevati nelle stanze diedero ipoo. boz- 
zoli buoni, 300. doppioni e 2O0. cattivi'. L’anno 1784.- 
4000. bigatti messi avanti della prima muta sulla siepe 
diedero 2060. buoni, bozzoli e 1 50. mediocri . Egual 
numero allevati in camera diedero lioo. bozzoli buo- 
ni e 175. doppioni e 600. imperfetti . 1 bozzoli avuti 
all’aria libera paragonati con quelli avuti nelle stanze 
diedero costantemente maggiore quaucità di seta e di 
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■inigliore qualltli . 11 maggior danno che «offrivano i bi- 
gatti sulle siepi era quello degli uccelli dai quali non,_» 
v’ era modo di ripararli massime dai rossignuoli: pian-» 
tando però le siepi di mori lontane da’ boschi e dalle 
piante principalmente da frutto questo danno sarà smi- 
nuito . L’autore di queste osservazioni dopo aver avu- 
to nel 1785. lo stesso risultato dell’anno antecedente 
si proponeva di eseguire una novella piantagione e con- 
tinuare i, suoi esperimenti . Non si pretende con ciò 
di provare che sia molto facile allevare i bachi all’ aria 
aperta benché si riconosca possibilissimo principalmen- 
te nelle provincie più calde dell’ Italia ; quanto si dice 
è per renderci persuasi che non è assolutamente necessa- 
rio il tanto caldo in cui si tengono . Ognuno sa che il 
cibo dei bigatti è la foglia del moro di cui al suo artico, 
lo, e perciò molta relazione ha questa pianta col ver- 
me da seta , onde necessario è l’anticiparne qui alcu- 
na cosa . Evvt fra le altre sptcie il morene bianco cd 
il morene nero : le foglie d’entrambi servono di buon 
pascolo ai bigatti . Più dura è U foglia del nero t più 
tenera quella del bianco e dicesi che il bigatto pascola- 
to di foglia bianca faccia la seta più sottile e più fina . 
Evvi il moro selvatico ed il dimestico: il selvatico (pri- 
ma si teneva solamente per innestarlo , temendosi che 
la foglia fosse nociva ai bigatti ; adesso però questa si 
dà prima d’ogn’ altra ai bigatti. Alcune specie di mo- 
roni quale è quello di Spagna possono somministrare 
una quantità grande di foglia ai bigatti , ma essendo 
dura , force e ruvida a toccarsi non deve porgersi ai 
.bigatti che quando sono già allevati c prossimi a salire 
il bosco. Quanto dicesi di questa fòglia altrettanto 
s’iotenda di ciasciin’altra . Somministrisi la più tenera 
ai più piccoli e la più dura ai grandi che sono di miglior 
dcflte. L’uso comune è di servirsi del morene bianco 
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sul supposto che i verrai pascolati di questo facciano la 
seta più fina e che le foglie di moro nero conferiscano 
a farla più grossolana . Lascio alP espcrienaa la solu- 
aione di questo dubbio ; so però che la foglia ^i mo- 
rone nero è molto ben incartata e che anche a detta di 
buoni conoscitori , la seta de’ vermi pascolati col mo- 
ro nero vien riguardata come elastica ed assai buona . 
Se abbiasi sufficiente foglia per nodrire i suoi vermi c , 
questa sia tutta d’una sorte procurisi di non mescolar- 
ne diverse specie . Sopra il tutto guardatevi di non_j 
porgere foglia di moro bianco ai bigatti i quali hanno 
gustato quella del nero . La foglia del bianco è più de- 
licata , i vermi ne raangerebbono all’ eccesso e o cro- 
perebbono o diventarebbono idropici ; se comincisi a 
dar loro la foglia bianca e questa venga a mancare y si 
mettano alla nera senza timor di pericolo. Pascono i 
filugelli volentieri entrambe le foglie; ma hanno una 
predilezione per la foglia'del moro bianco zuccarino, 
della quale pascendosi fanno una seta fina bensì , ma 
così debole che facilìssimamente si rompe . Ognuno sa 
che una delle difficoltà nell’ allevare i filugelli è che 
nei paesi freddi non si può avere cosi per tempo la fo- 
glia de’ mori . L’esperienza però ci mostra che ogni 
sorta d’albero ed i mori specialmente se sono tenuti 
bassi o in ispalliera germogliano 15. giorni avanti de- 
gli altri alti od isolati c c che impedisce dunque il trat- 
tenere di questi morooceili bassi , nani ed anche in sie- 
pe , tanto più poi che senza nuocere ai vermi possono 
darsi loro i ramoscelli con tutte le foglie, ciò che rende 
anche la seta più forte? In caso di mancanza di foglia 
in campagna i moroni piantati lungo le mura esposte al 
levante ed ai mezzo giorno spiegheranno qualche gem- 
ma per tempo onde pascere i vostri troppo frettolosi 
bigatti. Questi mori nani e quelli a buona esposizio- 
ne 
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ae vi saranno di gran giovamento le una brina od una 
gelata vi spoglino della foglia ed i bigatti o siano 
schiusi o siano per ischiudersi . Ma ’se per accidente i 
vostri vermi si schiudessero g . o 4. giorni prima che si 
spieghino le gemme de’ moroni , pasceteli con foglie 
di lattuca tenera o di roveto, d’olmo, d’ortica, di 
dente di leone o di quaich’ altra pianta ai vermi stessi 
gradita. Sarebbe profittevole studio all’economia il 
tentare di allevare i bigatti con altra foglia che di mo> 
rone : forse si troverebbe qualche pianta che supplisse 
alia foglia c forse anche per accidente si potrebbe trovar 
qualche foglia per mezzo della quale le sete riuscissero 
o più fine o più forti o più lucide, e che so io . II ten* 
Care io poca quantità mai non nocqnc e molte volte cer- 
cando si trova più di quello che si sperava . Per avere 
la foglia primaticcia , fàte così: scegliete uno o due 
piorpni mezzani , cioè da’ sei anni Ano ai dodici , 
quando abbiate molti verrai a nodrire : se pochi ne ab- 
biate scegliete moroni sotto la detta età ai piede dei 
quali voi ogni giorno metterete acqua calda fino a tan- 
to che la foglia sia interamente spuntata . Colta che.» 
abbiate la foglia tagliate l’albero e sulle radiche versa- 
te ogni giorno dell’ acqua fredda . Con questo mezzo il 
poco di sugo che rimane in esso farà che egli metta 
nuove radiche e nuovi .getti. Venuto l’autunno se v’ac- 
corgiate che il moronc inafliato d’acqua calda sia mor- 
to c le radiche abbiano patito tagliate il tutto lasciando 
in terra un rampollo de’ nuovamente prodotti . Così 
voi avrete la foglia per nodrire i vostri vermi c salve- 
rete l’albero . Ovvero farete scavare per 3. piedi at- 
torno al calcio del morene c tanto profondo che ne sco- 
priate le radici . Queste ricoprirete di calce viva e ri- 
metterete la terra al suo luogo come prima . Per 8. se- 
guenti giorni adacquatela con acqua fredda una volta al 
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giorno. Oliando vedrete i bottoni gonfiarsi siate'atten- 
to a coprire l’albero per garantirlo dal gelo e dalle ne- 
vi . Questa maniera di procacciarsi la foglia 'a buon* 
ora è infallibile! ma si perdono gii alberi. Chi fa- 
cesse supplire il letame alla calce forse salverebbe l’al- 
bero medesimo se avesse l’attenzione di rimondare be- 
ne il capo dell’ albero c di toglierne le radiche infette 
od alterate . Nel i 7 < 54 - in molte provinde della Fran- 
cia il freddo fu sì eccessivo che i gelsi per la maggior 
parte pareano morti e in parecchi luoghi vi volle più di 
15. giorni prima che rinascesse sovra di essi la foglia. 
11 sig. cav. di Castcllet fu di parere che si dovessero 
sacrificare alquanti di questi alberi forzandoli a pro- 
durre in 3.04. giorni le foglie con iscoprirc intera- 
mente le loro radiche e ricoprirle di buona terra all’ al- 
tezza di 3.0 4. pollici , su la qual terra si mettesse del 
letame ben fatto mescolato con istcrco di piccioni , e a 
questo poi si sopraponessero altri 2. pollici di terra ba'- 
gnandosi in fine 2. volte il giorno i cavi con acqua tepi- 
da • Morirono questi alberi 2. anni dopo , come si era 
preveduto , ma somministrarono però in questa urgen- 
za estrema la foglia necessaria . Per far meglio , pren- 
dete la corteccia verde sotto la scorza dei getti dei vo- 
stri moroni , tagliatela minutissima e datela ai vostri 
vermi: per questo mezzo li manterrete vivi fino a tan- 
to che i piccioli mori abbiano messe le loro foglie . I 
Chinesi per non essere sorpresi dalla nascita dei vermi 
senza provisione di foglia sogliono cogliere nell’autun- 
no le foglie del moro prima che comincino ad ingialli- 
te > fanno seccarle al forno e le sminuzzano come pol- 
vere che conservano in vasi di terra ben sigillati che si 
guardano diligentemente dal fumo . Questa polvere-» 

. serve di nodrimcnto ai vermi novellamente schiusi nel- 
Ja primavera . Ovvero piglinsi le foglie non iagiallite 
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dei moro nell’ autunno, facciansi seccare e conservinsi 
in un sacco in un luogo ben asciutto. Alla primavera 
se manchi la foglia novella prendonsi queste vecchie ed, 
avendole tuffate nell’ acqua bollente come usiamo faro 
del thè si spiegano dolcemente, s’asciugano fra due fi- 
nissimi pannilini e si danno ai bigatti che vi si accomo<^ 
dano più facilmente che alle foglie di rosa , di lattuca 
c di cavolo ec. , dividendole e tagliandole prima in pifi 
pezzi, ma senza usarvi nè forbici , nè coltello. 11 lo- 
dato di Castel let assicura d’essergli riuscita a maravi- 
glia questa prova ogniqualvolta l’ha fatta • Fgli lascia- 
va la foglia attaccata ai rami facendone aicupi, piccoli 
fasci per meglio conservarla e sceglieva sempre la pri-, 
ma . A misura poi della quantiti) di essa foglia egli ag- 
giugneva pure nell’ acqua un cucchiaio o due di sirop* 
pa di more . Riferisce inoltre che un signore piemon- 
tese ha fatto allevare per più anni.de’ bachi colla foglia 
cosi conservata e rinverdita epe ottenne perfettissimi 
bozzoli , Per perfezionare questa si è pensato 4» sep^r 
rare la sostanza delle foglie sotto la forma di estratto 
E questo si fa col pestare in un mortalo una certa quan* 
tit^ di foglie fresche di gelso per quindi- ricavarne il 
succo, il quale come è stato spremuto si fa raddensare ai 
fuoco , Si conserva questa sostanza estratta in, un vaso, 
con collo stretto e sopra vi si .versa all! altezza'd’un, dij 
tò dell’ olio per prevenire lo svaporamento,, (^ifndp s; 
dovrà rammollire la fronda secca conservata nei 
detto di sopra altro non si avrà, da fare se non, versarq 
una conveniente porzione di questa sostanza estratta-^ 
nella caldaia dell’ acqua bollente , M.olte ragioni, chp 
per sè medesime si rendono palesi , ci fanno sperare da 
questo nuovo tentativo un ancor più felice e più certo 
• successo . Si è molto celebrato l’uso di mantenere i bir 
, gatti colla foglia de’ giovani gelsi 9 mpronct^ tenuti 
JDiz.ec.ru.t.y. ‘ P pa9 
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per 2 . b anni nel luògo stesso ove sono stati semiw 
nati . Si dice essere questo uso comune in Levante ove 
fanno delle grandi seminagioni di gelsi per mantenere 
«olle loro foglie i iilugelli dallo sbucciare del verme 
no all’ ascendere 11 bosco . t^uesto modo non mancher* 
rebbe d’essere utile, dice un autore , se sì potessero se^ 
minare i moroni come si semina l’orzo ed il fermento . 
Si sachela seminagione'de'gelsi è molto fallaticcia » 
massime quando essa si fa in grande. In una stesa di tre 
o quattro pertiche di terra come seminare i moronci- 
ni senza esporsi a grandi spese e a grandi pericoli » 
mentreo dovrebbe tutta coprirsi la stesa del seminato 
all’inverno od esporlo alle brine , ai geli ed alle nevi 
e nella State ai grandi calori ed all’afa? Da queste in- 
temperie agevolmente si possono riparare i piccioli se- 
minati ^ i quali si fanno a bella esposizione > al ridos- 
so d’una riva, d’un murò ec. , sufficiente per fornire.» 
una buona provisione d’alberi per il vostro podere, ma 
non già per provedere la foglia ai numerosi vostri filu- 
gelli. In proposito di questi moroncini non sarà inutile 
qùì rammentare i comodi c gl’ incomodi di queste pian- 
ticelle > acciò dall’economo padrone colla sperìenza al- 
la mano bilanciandosi l’utile ed i pericoli ei possa sce- 
gliere quel partito che più gli convenga . Non havvi 
dubbtoche' una sola persona sterpa più di questi mo- 
roncini ed in conseguenza di foglia in un* ora che dagli 
alberi grossi non ne coglie un altro in una mezza gior- 
nata 1 la qual cosa non è un piccioio risparmio . trao- 
do presentasi ai vermi un piede intero di questa foglia, 
poco' letame si forma dagli escrementi i quali cadono 
sotto i ramoscelli c sono facili da levarsi subito che si 
presentano i ramoscelli freschi . 1 filugèlli subito ab- 
bandonano i vecchi e cacciansi sui novelli i quali age- 
volmente trasportansi per ritirare i vecchia In questa 
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tnaniera I vermi amanti della pulizia all' estremo non 
mentono il grave odore della fpglia vecchia che si riscaU 
ila c divien forte fermentando . 1 vantaggi esposti in 
questo articolo sono degni d'attenzione» ma ciò si può 
ottenere per mezzo de'graticci come diremo più basso. 
Una ragione la quale rende più sensibile il vantaggio 
dell' uso de' moroncini in preferenza della foglia degli 
alberi grossi » ella si è che si consuma assai meno d! 
foglia . Le foglie colte passando la mano lungo il ramo 
del gelso non possono a meno d'essere ammaccate, rot- 
te » piegate ec. ; queste messe in mucchio si scaldano, 
s'accartocciano, s'imputridiscono e non sono più pro- 
prie a nodrire i vermi da seta; che per Io contrario 
sterpando i moroncini teneri le foglie attaccate alla sua 
pianta continuano ancora a trarre da quella qualche so* 
stanza , sono interissime e conservano anche dopo es- 
sere intaccate dal dente dei vermini talmente la sua fre- 
schezza ed il suo verde che i filugelli le divorano tutte 
non lasciando nemmeno i bottoni più teneri . Di più 
i ramoscelli de' moroncini lasciando sotto di sé degli 
spazi voti, i vermi vi si alloggiano e vi si appiattano 
come se fossero su un albero e probabilmente stanvj più 
agiati . Questo fa risparmiare molto di luogo che sì 
irapiegarebbe se si stendessero le foglie all' ordinario . 
Fommier asserisce per rincontrano di sapere per espe* 
rienza che! novelli butti de' gelsi sono nocivi ai bigatti 
e fannoli venire idropici o grassi, specie di malattia alla 
quale sono soggetti ì bigatti per questo cibo; da ciò si 
può cavare un argomento contro i moroncini per cibo 
a' bigatti . Per altra parte nei paesi della Lombardia i 
quali non sono esposti a mezzo giorno e sono in un 
clima alquanto più freddo , i getti de’ moroncini fre- 
quentemente periscono per rigelo ; onde non si può 
far capitale dei piccoli moroncini se non siane giunti 
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all’ eth dì j. 'annl , Questo metodo ha luogo nel Levan- 
te cd in que* paesi d’Italia i quali sono più caldi ed in 
conseguenza, sicuri dai' geli e dall’ invernata . Inoltre 
alcune persone pratiche dell’ economia attcstano che i‘ 
bigatti mantenuti con fòglia di morone giovine fanno 
una seta molto debole . Infin a tanto che l’esperienza 
non abbia dato' ulterióri ragioni su quest’ articolo io 
cónsigliarei di tenere una scorta di moroncini a buona 
esposizione per pascolarne i venni mentre sono ancor 
piccoli. Ma per altro ciò che si è riferito della foglia 
secca c rinverdita dovrebbe bastare a convincere coloro 
che credono doversi ai bachi appena nati far mangiare 
la' foglia tenera, senza la qual precauzione , dicono 
èssi , non fanno poi gran progresso nel crescere , pe- 
rocché se é troppo dura difficilmente la mangiano e 
stentano sommamente a morderla . Non basta che la 
foglia sia abbondante e di buona qualità , deve altresì 
essere bene stagionata . Acciò sia tale deve essere pria 
di porgersi ai bigatti ben asciutta ; onde si colga a sole 
ben alto che tutta abbiane dissipata fa* rugiada ; o se 
rintemperie della stagione vi oblighino a coglierla.^ 
umida , si deve asciugare col metodo che assegnaremo 
più basso. Coloro che la raccolgono hanno il costume 
di ascendere co’ loro sacchi sull’ albero , mettersi a ca- ' 
vallo sui rami e cogliere la foglia cosi . Perdonimi eh i 
cosi usa, io non approvo tal metodo: si rompono be- 
ne spesso t rami con danno dell’ albero ed è ben raro 
quell’anno nel quale qualche contadino non perisca per 
esser precipitato dalla pianta 1 Meglio -fa chi con una 
scala a mano raccoglie la foglia e la mette in un sacco 
attaccato per un arpione o rampino alia scala medesi*' 
ma. Se essa sta lunga può con facilità cogliere la foglia 
delle punte de’ rami la quale è la migliore . Più como- 
do e più spedita metodo si è di usare, le scale doppie 
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volgarmente dette cavalli le qualj non avendo bisogno 
d’appoggiarsi all’ albero possonsi mettere dove sembra 
più comodo per coglier la foglia comunque vi piace . 

Coir unghia col comodo di questa scala si pizzicano i 
bottoni e serbansi in un cestello per li bigatti più pic- 
coli . La più grossa si mette nel sacco per li più avan- 
zati . Questa precauzione non è grave stantechè i pic- 
coli vermi mangiano pochissimo . Sì dice che in Ispa- 
gna anche quando i vermini sono assai grossi e faccia di 
mestieri di molta foglia i contadini stendano de’ len-» 
zuoli sotto i gelsi e con un pajo di forbici somiglianti 
presso a poco a quelle colle quali si tosano i bossi ed t 
carpini colgono le foglie de’ loro moroni . Egli è cer- 
to che questo è un metodo il quale men d’ogn’ altro 
danneggia i gelsi e lasciando la foglia intatta essa resta 
cibo più atto pe’ vermini . Cogliendo in qualunque^ 
mode la foglia procurisi di ammaccarla il meno che sia 
possibile sì collo sterparla violentemente dal ramo , si 
col caricarla e premerla entro i sacchi . Costerebbe as- 
sai poco il provedersi di sacchi di cordiccllaa maglia » 
valendosene tanto per raccogliere la foglia quanto per 
portarla dove si allevano i bachi . Utile ancora sareb- 
be il conservarla in gabbie di legno fatte a graticci y al- 
te 24. pollici , larghe 36. e lunghe 48. , montate su 4. 
piedi e attraversate da piccole verghe . La foglia vi ri- 
ceverebbe l’azione dell’aria chela manterrebbe più fre- 
sca con impedirle il fermento . Qui ha luogo una que- 
stione , se la foglia subito raccolta s'a la migliore per 
li vermini . Gli autori sono divisi . Olivier de Scrres 
è di parere che debba lasciarsi riposare la foglia raccol- 
ta xa.o 15. ore almeno per assicurarsi che sia b?n^ ) 
asciutta . Cerca cosa è che nei tempi piovosi o quando 
viene minacciata la pioggia è prudente consiglio di far- 
ne una buona raccolta, di stenderla sovra de’ lenzuoli 
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o sovra delle graticcie, spesso rivoltandola acciò bere 
s’asciughi ed acciò non fermenti . Non posso approva- 
re l’uso di alcuni che &nno una gran raccolta di foglia, 
c rammoncicellano tutta in un cantone della camera, 
per l’ordinario umida c sporca e pigliano la foglia supc- 
riore per dare al bigatti lasciando che Tinferiorc fer- 
menti ed imputridisca . Due danni notabiii quindi suc- 
cedono . Uno si è che molta foglia si perde; l’altro e 
forse peggiore si è che gli aliti della foglia putrida e 
riscaldata guastano la foglia superiore con danno della, 
saniti de’ bigatti . Si tengano le foglie raccolte in un 
luogo fresco acciò nè si riscaldino , nè si dissecchino » 
Le foglie secche in parte ed accartocciate divengono 
‘dure ed incapaci a dar buon nudrimcnto . Se debbano 
trattenersi lungo tempo nella casa , acciò no» disscc- 
chinsi e siano difese dal caldo e dal soffoco possono co- 
prirsi e stendersi sovra d’un drappo umido, ma non ba- 
gnato. Per tutte queste operazioni farebbe di mestieri 
che vicino ai luogo ove i vermini si allevano vi fosse- 
una camera lontana dal sole, fresca c ben ventilata.Se le 
pieggie poi perseverano continue e che per necessità 
raccoglier si debba la foglia bagnata ; se essa si porges- 
se cosi grondante a’vermini sarebbe per essi un veleno 
mortale . Si scuota fra varj drappi la foglia , si asciu* 
ghi e sventoli e si faccia assolutamente depor tutta_» 
i’acQua , nè havvi necessità alcuna di maggior premu- 
ra che que'la di la.sciarla asciugare: digiunino i vermi 
a loro bell’ agio piuttosto che pascerli di veleno. Pri- 
vandoli di nudrfmenio si ritarda il lor crescere , dan- 
^do loro foglia bagnata si accelera la di lor morte . Nel- 
la Virginia però si dà la foglia bagnata ai vermi senza 
loro nocumento ; ma noi slamo in Italia c dobbiamo 
accomodarci alle sperienze italiane . Chi usa tenere la 
foglia in cantina acciocché stia più fresca, prima di 
' ' som- 
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somministrarla ai filugelli deve lasciarla all’ aria libe- 
ra almeno una mezz’ ora acciò essa perda quel odore 
del chiuso che ha acquistato nella cantina serrata . Si 
raccomanda a que’ contadini che colgono la foglia, di 
-avere le mani nette che non sappiano d’aglio , di cipol- 
la, di muschio, di tabacco cc. , perchè in materia 
d’odore i bachi da seta sono delicatissimi. Le foglie 
cattive, gialle, macchiate, tocche dalla grandine» 
rugginose ec, si tolgano dal cibo de’ bigatti , mentre 
non possono somministrare ad essi che un nudrimento 
pernicioso. Due volte al giorno si somministri il ci- 
bo a questi animaletti stendendolo dolcemente su le ta- 
vole» infra lo spazio di due ore tutti i vermi hannoàb- 
bandonata la vecchia foglia e si sono gettati sopra la 
fresca . II Tanara vedendo il disturbo dei vermi che 
nascono a poco a poco e crescono inegualmente , sug- 
gerisce la maniera di fare che i deboli si fortifichino e 
che i forti sì ritardino accrescendo ai deboli il calore ed 
il cibo e facendo a’più forti patire la fame ed il freddo. 
Mi piace piii il nostro metodo irlo . Nati che sia- 
no i vermi si vanno distribuendo per cosi dire in varie 
camerate a tenore della loro grossezza , talché dell* 
ìstessa nidata se ne ritroveranno bensì e di quelli che 
dormono della quarta e di quelli che sono ancora nella 
seconda muta ; ma essendo trasportati i più grossi con 
i loro eguali ed i più pìccoli restando a dietro oulla^ 
disturbano dell’ ccqnomico nell’ allevarli . Due beni 
quindi ne nascono l’uno si è che non salendo tutte le 
tavole sul bosco al tempo medesimo e non essendo pre- 
se tutte allo stesso tempo dalla furia del mangiare non 
vi opprimono colle faccende di fabricare i boschetti c 
di provedere la copia sufficiente della foglia,comesac- 
cederebbe se tutti fossero della medesima grandezza e 
valcQZia . Per il secondo se venisse a mancare la foglia 
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-essendosi fatta la scelta e la distribuzione nei suoi ran< 
ghi de* filugelli sedebbasi gettare qualche tavola si sa 
qual è quc'là che debba soffrir# il gettito , cosa che se 
tutti senz’ordine fossero i bigatti non mancherebbe di 
portare e del disturbo e del danno . La pulizia colla.^ 
quale debbonsi mantenere i bigatti non può abbastanza 
inculcarsi . Io sono di parere che la mancanza in questo 
punto sia la sorgente di molte delle malattie che afflig* 
'gono i filugelli ; laonde si cambi loro il Ietto almeno 
‘una Volta al giorno , si tengano pulite le camere ove es» 

' si si alloggiano . Volendo la pulizia che di quando in 
quando si scopi la camera, conviene prima spruzzare il 
pavimento con aceto ed acqua mescolata insieme per 
impedire che la polvere non si sollevi . Il letto quando ‘ 
si toglie da’ palchi deve esser portato in luogo assai di'- 
scosto senza permettere che si getti sul pavimento o 
'giù dalle finestre . Quelle persone che sono destinate a 
nutricarli siano pulite » abbiano le mani nette i non 
puzzino ec. Nel principio poi del loro allevamento si 
osservino più scrupolosamente questi precetti dai qua- 
li dipende la sanità di questi vermi in quella tenera età 
suscettibili d’ogni mala impressione . Un cattivo odo- 
re , un po di lezzo , una impulizia li rende infermicci » 
mal sani , di corta vita c deboli : cose tutte le quali il 
più delle volte si attribuiscono a cagioni vicine , quan- 

■ do di ragione atrri'mir si debbono alle remote della lo- 
ro infanzia. Copcludiamo; per il buon allevamento 
de’bigatti molto conviene un calor uniforme , un’estre- 
ma pulizia ed un nudnmcnto convenevole. Molte di 
queste avvertenze che abbiamo di sopra annotate sem- 
brano superflue nei paesi dove si distribuisce il seme ai 
contadini , ad essi se ne assegna una porzione ed ognu* 
co allevasi in casa propria la sua piccola famigliuola. 
Alcuni dei sovraccennati avvisi competono solnnto a 
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chi alleva vermi in gran copia e tutti nel'rtiedesimo edi- 
ficio . Laonde superfluo non è l’aver notate Ic'diligen- 
ze che usar si devono allora quando si fanno i fiiugcUi 
in grande copia per poterli trasportar quando si nutri- 
cano in pii'l piccola quantità . Laonde mi sarà permes- 
so diffondermi ancor di più su quest’ articolo, semprc-s 
parlando a chi ne deve tenere una grandissima copia in« 
sierae congiunta . Deve chiunque vuol tenere filugel- 
li avere un luogo adattato e convenevole per alloggiar- 
li . Nei primi 15. giorni essendo assai piccoli i ver- 
micciuoli si poco occupano di luogo che non hawi im- 
barazzo per alloggiarli . Ma a misura che essi crescono 
di mole maggior luogo occupando ricercano ancora un 
alloggio più grande . Fin a tanto che essi son piccioli , 
picciole scatolette di carta suppliscono ai bisogni : un 
po più grandicelli si mettono in canestrini di giunchi « 
di paglia, di canna, di vinchi ec. emettonsi in una 
camera bene riguardata avendo attenzione che nè i ver- 
mi siano nelle loro cestelle troppo spessi, nè le cor- 
belle troppo vicine . Chi n’ha una piccola quantità ac- 
cresce i cestelli e li attacca al muro delle sue camere « 
Tre piedi di lungo, un piede o 2. di largo sono la lar- 
ghezza delle cestelle che si usano in Francia. La facili- 
tà di trasportarle da un luogo all' altro porge una co- 
modità di nettarle portandole al chiaro senza aver bi- 
sogno di lume ad olio o di candela - Le corbellc o ta- 
volette fisse per lo più essendo una sovra l’altra vicen- 
devolmente oscurandosi non si nettano giammai bene 
per mancanza di lume . Vedremo che all’ oscura ibi- 
gatti lavorano meglio e più presto . Queste tavolette 
perciò esser dovrebbono in una camera oscura . Facil- 
mente portar si possono ad una finestra invetriata c con 
tutta comodità ripulirsi . Queste corbette di Francia 
. altro non sono che le tavole da cavalieri colla sponda di 
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legno che si alzi da tutti e 4. t lati . Ma pef una gran 
farraggìne di vermi da seta altro vi vuole che uno stan- 
zino e tavolette portatili; havvi mestieri di una camera 
grande o di più vasi a proporzione de’ bigatti che si 
mettono a lavoro . Per giudicare ad un di presso della 
stesa di queste sale, una di queste potrà essere di 50. 
lunga, larga 20. ed alta 12. piedi per ivi allevarvi i 
vermi i quali nasceranno da lo.oncie di semenza.L’idea 
di questa sala vi darà la grandezza delle sale proporziona- 
'te alla quantità dei vermini che allevar si vogliono , 
Questa deve essere una camera esposta a buon'aria , 
guardata dai venti per mezzo d’impannate ben chiuse , 
lontana da ogni cattivo odore , come d’aglio , cipolla , 
fumo di tabacco , di cui per altro alcuni pretendono 
che il profumare i vermi sia loro giovevole : l’espericn* 
za ci deve illuminare . Lontana deve pur essere dal fra- 
casso , come delle campane , da’caidcrari , da’ tambu- 
ri , dalle carezze ec. c particolarmente dalle stalle non 
tanto per il rumore che talora fanno le bestie , quanto 
per le fetenti esalazioni che da questi luoghi ne proven- 
gono . Si abbia grande attenzione , sempre parlando 
di climi freddi , di ben turare tutti i buchi per lì quali 

0 sorci o donnole o faine entrar possano a danneggiarvi 

1 filugelli . Si forma perciò un quadrato con 4. pertiche 
in forma di colonna alle quali si appendono le tavole _5 
ove si ‘devono nutricar i bachi da seta . Le persone che 
sono più esatte vogliono che la camera o gabinetto ove 
si devono allevar i bachi sia egualmente chiaro, ben 
difeso dai vetri , che le imposte sigillino perfettamen- 
te acciocché in niun modo si veggano i lampi nella ca- 
mera ; difese par anche devon essere le vetrìate con 
imposte di carta volgarmente stamegne e sigillatele 
giunture con carta incollata . Vogliono pur anche che 
le tavole non sieno fìsse ai travicelli , ma legate con 
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de» nastri o dei coreggini di cuojo da una' parte e dall* 
altra per poterle alzare ed abbassare a piacere , Queste 
medesime persone ci spiegano che una tavola di 4. pie- 
di lunga e larga uno può contenere circa 300. vermi da 
seta ; fanno perciò un calcolo che una camera per 
esempio di 12. piedi lunga e larga altrettanto ed alt^ 
IO. può contenere 18000. vermi quando in quest* si 
possano fare io. ranghi un sopra Taltroej. ranghi tri- 
plicati nella medesima camera. Mille e 800. vermini 
dovrebbero dare 1800. gallette , ma siccome ne peri- 
sce gran parie le computaremo solo a 1500. Cento e 
50, gallette dovrebbono produrrà se elleno sianobuo- 
ne un’ oncia di seta cruda . 1 mille e 500. dovrebbo- 
no darne 6. libbre . Dopo un tal calcolo si può propor- 
zionatamente ai moroni che uno ha fare una fabrica per 
Pallcvamento dei bachi e computare ad un di presso 
quanto vi debbano rendere per accertarsi se sia beneo 
male riuscita la muta dei bigatti . I nostri contadini e 
anche la gente di citti nelfa impossibilità di meglio al- 
loggiare i suoi vermi se gli allevano nelle private foro 
camere in alcune delle quali essi fanno egregian>ente; 
e se in alcune i bigatti van male costantemente non deve 
sempre attribuirsi la colpa al contadino che li governa, 
ma alla disposizione c situazione della camera medesi- 
ma la quale deve attentamente visitarsi da persona pra- 
tica per emendarne il vizio. I grandi alloggi per li ver- 
rai hanno il suo bene mentre son di risparmio e da una 
persona pratica coll’ aiuto di poche altre possono met- 
tersi in ordine ; ma havvi questo di male che 'guai se 
un morbo epidemico si attacchi in una tavola : si corre 
rischio che ei si d iffonda per l’altre della camera medesi- 
ma e porti l’infezione e la rovina. Alcuni pretendono che 
L vermi meglio riescano quando la camera nella quale 
essi sono governati sia senza sofiìtta o solaio di modo 
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ottone le maglie delle quali sono proporzionate alia_j 
grossezza dei vermini , adoprahJone alla terza muta 
delle più strette . Stendono delle foglie su queste reti- 
celle che posansi dolcemente sovra dei vermini i quali 
s-entendo la foglia fresca passano per le maglie ad ista- 
bilirvisi . Si leva la rete ed il vecchio letto resta sull* 
antica rete d’onde con facilità si trasporta e se caduto 
vi sia qualche sterco sulla tavola facilmente si toglie . 
Si avverta di frapporre negli angoli un pezzetto di le- 
gno di tale grossezza che i filugelli sottoposti non pos- 
sano rimanere schiacciati dalla nuova graticcila . Là_j 
spesa di queste graticcile o ramate non deve spaventar 
chicchessia , primieramente perchè sono di una gran- 
dissima durata, e secondariamente in vista del profitto 
grande che se ne ricava e del comodo col quale si opera; 
nè fanno bisogno come a prima vista appare di graticci- 
le duplicate per ogni tavola. La vecchia levata da una 
tavola nettata e ricoperta di foglia fresca serve per un’àl. 
tra . Con questo metodo i bigatti saranno sempre puli- 
ti e schiveranno quei mali de’quali moltissimi proven- 
gono cper la sporchezza del Ietto e per la fermentazio- 
ne della foglia e per il fetore della camera . Un poco 
di pratica ed un po d’ ingegno faranno Immaginare al 
prudente economo come disporle sui vermi si che ad 
essi n®n nuocano e disporle in tal forma che con facilità 
si tolgano e con facilità si rimettano . Gl’ industriosi 
Chinesi si servono di reti di filo a piccoli occhietti o 
maglie proporzionate alla grossezza de’ bachi . 'Le sten- 
dono egualmente sopra i medesimi , vi distribuiscono 
poi la foglia di gelso e dato ai bachi il tempo di salirvi 
sopra , due persone pigliano la rete per li capi c la tras- 
portano sopra un altro palco . Questo metodo è uno 
de’ più vantaggiosi , c quando me ne valsi , dice il sig. 
«V. di Castcllet , mi fu utile j ma io ave* messa 
- ' • re 
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rete sopra un telajo dt piccole verghe per tenerla tesa ; 
la disponea quindi sopra i bachi appoggiandola a' 4. !a' 
ti del mio palco in modo che le maglie li toccassero ap- 
pena ) il che procurava a quegl’ insetti una maggiore 
facilità di salirvi sopra . Aveva altresì colorita la rete 
di verde, e usata la faceva lavare per conservarla . la 
Francia in vece dei graticci o tavolette fatte coi gambi 
di melica congiunti insieme usano delle tavole di legno 
bianco assai sottili . Castellet detesta questo metodo 
come perverso e condannato dall’ economia per gl’ in- 
convenienti che risultano dagli effetti contrari di tali 
palchi , i quali non sarebbero tanto funesti se almeno si 
usasse la saggia precauzione di traforar dette tavole.» 
quanto sono lunghe a foggia di graticci per lasciar cosi 
libera l'aria ai bachi e per evitare non solo la fermen- 
tazione contagiosa del letto , ma l'udore eziandio di 
muffa che le tavole conservano poi sempre per gli escre- 
menti de’ filugelli che vi rimangono attaccati e vi mar- 
ciscono . E’ di assoluta necessità che detti palchi , ove 
non si possano avere i gambi di melica o gran turco , 
si formino di vimini o di canne di quella stessa qualità 
che si adopra nel fare i soffitti degli appartamenti , V. 
Cannai quadrandole e attraversandole con un listello 
di legno della spessezza dia. once. Su questi palchi 
prima di collocarvi i bachi convien mettere della paglia 
ben pulita e rinnovarla sempre ogniqualvolta si muta- 
no) principiando dal palco superiore e così procedendo 
di mano in mano dall’ uno all'altro sino al più basso* 
Non potrà mai approvarsi il metodo di quelli che si ser- 
vono di graticcile fatte di canna e traforate . Da queste 
cadono talora i vermi e si vedono molte volte sospesi 
per un tenue filo col disturbo di doverli rimettere al 
luogo di tanto intanto; e sempre cadono le caccole 
nelle tavole di sotto con disturbo dei vermi sottoposti* 
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Nel ritirare la vecchia foglia devesi usare attenzione 
non piccola di non trasportare con essa anche dei vermi. 
' Uopo è a questo effetto di una persona attiva ed intelli- 
gente la quale usi una diligenza estrema in nettare i ver- 
mi da seta . La pulizia e Tarla buona contribuiscono 
molto alla ^anità ed al progresso dei bachi . Di tempo 
in tempo si dia un po d’aria alia camera quando chiaro 
rispicnda il sole . Nei gran caldi si tengano le finestre 
aperte , verso la sera per 2. o 3. ore e si tengano nella 
più gran pulizia iion solamente le tavole > ma la camera 
istessa . Quelli i quali governano questi insetti chiù- 
dono esattamente le finestre quando piove o quando 
Tarla sia umida . Io però sono di parere che sia più con- 
trario ad essi Todor cattivo di quello che ne sia l’umidi- 
tà . La salubrità deil’ambìente in tutto il corso delle 
mute interessa la salute dei vermi più di quello che pos- 
sa persuadersi ai contadini e alle donne. Finché i ba- 
chi sono piccoli poco mangiando essi in proporzione e 
poco esalando ed essendo pure scarso il sedimento del 
loro letto , meno abbisognano che sia rinnovata Taria> 
cosicché per la prima muta può bastare il rinnovarla 
una sola volta ; lo stesso dee dirsi in proporzione de’ 
tempi della seconda e terza muta . Ma nel decorso del- 
la muta susseguente alla terza crescendo per T aumen- 
to del cibo , del sedimento e della traspirazione le esa- 
lazioni nelTaria della stanza^ cresce del pari il bisogno 
di rinnovarla . A questo bisogno si oppone l’ostinata 
chiusura entro cui d’ordinario si allevano i bachi ne’ 
paesi un poco freddi c si oppone eziandìo la qualità del 
calore che si mantiene nelle stanze chiuse . Si suol far 
uso del calore de’ cammini e de’ foconi o bragieri , ma 
essi da una parte non hanno TefHcacia necessaria di pur- 
gar l’ambiente col rinnovarlo, dall’altra parte il loro 
•calore sparso in un’ aria quasi stagnante invece di to- 
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glierne il vizio Io accresce . Si fa quindi manifesto 
che il calore necessario alle stanze de’ bachi per mante- 
cere temperato l’ ambiente deve essere accompagnato 
dalla circolazione dell’ aria affine di rimuoverne le esa» 
lazioni. In più maniere si potrà procurare 1 ’ oppor- 
tuna corrente dell’ aria : i. coll’uso del cammino , ma 
colle aperture delle stanze sempre serrate come pur 
molti costumano e aperte in guisa che l’aria esterna vi 
abbia maggior accesso . Un cavalier lombardo che mol- 
to si è occupato nell’allevamento de’ bachi temendo di 
non essere ubbidito dai suoi villani e coloni e volendo 
tenere i vermi all’aria aperta facea levare le porte dai 
gangheri e le finestre . 2. Inerendo alle osservazioni 
Frankliniane che le esalazioni tendono specialmcntcj 
agli angoli delle stanze, coll’aprirsi all’alto in due an- 
goli opposti degli. sfori e con tenere contemporanea- 
mente aperta alcuna porta o finestra per dar moto ai piìi 
bassi strati deU’aria. E poiché le nuove scoperte intor- 
no all’aria hanno mostrato che questa viziandosi e prin» 
cipalmcnte flogisticandosi diviene più leggiera c sale, 
una delle attenzioni da aversi sarà quella di procurare 
che le aperture o vani delle finestre arrivino se è possi- 
bile fino al soffitto o volta. Altrimenti le tavole e i can- 
nicci dei bigatti posti presso la soffitta si troveranno 
in aria cattiva qualora le finestre assai alte non ventili- 
no assai pienamente la stanza . 3. Finalmente coll’ uso 
della stufa di Franklin o della riformata di Pieropan pii!i 
plausibile quanto all’attività del calore sotto una stes* 
sa quantità di fuoco, amendue .riconosciute opportu- 
nissime al rinnovamento dell’aria. Quanto però all’ in- 
tensione del calore è più opportuna la stufa Pieropania- 
na ogniqualvolta si tratti di riscaldare stanze vaste ed 
aite, quali conviene meglio che sieno quelle destinate .a 
grosse partite di bachi . II giuoco di questa stufa è di 
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ripercuotere «sa! pii, l'aria che vi si'ipsinua controre 
interne parti solide riscaldate e disposte studiatamente 
a frequenti andirivieni ; quindi è che r,ria di questi^ 
stufi assai pili rmcaldata è pii. idonea a propagare pron. 
tamentc il calore nelle stanze grandi . V. Stufa Effet- 
to poi ordinariissimo di questo calore non circolan: 
te SI è il vedere i vermi assaliti dal posi detto male del 
negrone , penare infermi c salire il bosco, aiutati a sa^ 
hre ricadere, intermettere il lavoro incominciato del 
bozzolo c dentro di esso pure infracidirsi e macchiarlo 
con materia acquosa e nera , onde viene a questo male 
il nome di segno nero , male talvolta originato dalKi_, 
inopportuna o maliziosa chiusura delle stanze procurT- 
ta nel tempo della formazione dei bozzoli . L’osserva- 
zione di quanto accade bene spesso fra i contadini comi 
prova 1 assunto nostro . Sebbene tengano essi ferma- 
mente chiuse le stanze de’ bachi e si fatichino di riscal- 
darle co bragieri , tuttavia non si vede che ne soffrano, 
ma anzi ne sembrapogiovati finché sono teneri , cioè 
fino alla terza muta . Da questa muta in poi, e tanto più 
quanto s innoltrano nella quarta, CQminciano allora è 
vanno sempre più crescendo i loro malori fino talvòlta 
alla strage . E d’onde ciò se non perchè col crescere di 
mano in mano la mole de’ bachila loro nutrizione ed il 
loro sedimento, crescono parimenti le esalazioni che nè 
viziano l’aria ; e quindi vanno di mano in mano ren-' 
dendosi perniciosi quello stagnante calore e quella chiu- 
sura che^prima^ erano non solo innocui, ma vantaggio- 
si . Nè i mezzi dianzi insinuati pel rinnovamento delP 
ajia sono limitati soltanto all’ oggetto' di correggere.» 

1 ambiente interno delle stanze, ma servono eziandio dì 
correttivo dell aria esterna ogniqualvolta questa o per 
accidente o per condizione di luogo insalubre fosse e 
viziata. Si osservano in occorrenza di primavere calde 
• Dìz.cc.rii.t.y, Q ed 
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Cd umide i bachi altronde bene pasciuti c purgati ina- 
spettatamente perire ; e ciò a mio credere non per altro 
motivo se non perchè questa specie d’aria aggiungendo, 
si al calor delle stanze prive di ventilazione eccita un 
fermento ed un soffocamento pernicioso . Gli antichi 
raccomandano tutti che la camera sia chiara, anzi che 
un gran lume sia di giovamento cdi sanità ai vermi da 
seta; ma Seguy è di sentimento totalmente opposto 
e con molte esperienze comprova essere dannosa V im- 
pressione del lume su i vermi da seta ed asserisce che 
questi tenuti all’ oscuro sbrigano di 8. giorni più presto 
il suo lavoro cd in conseguenza hanno 8. giorni meno 
di pericolo non essendo per quel tempo cosi frequenti i 
tuoni i quali li precipitano dal bosco se vi siano monta- 
ti . L’esperienza è facile, ognuno può provarla. Una 
persona sotto la mia direzione perben a. anni consecu- 
tivi l’ ha fatta, allevandone una tavola a pieno giorno cd 
un’ altra in un perfetto scuro. Sono nate amendue al 
medesimo tempo cd hanno fatto lagillcita al tempo istes- 
so. Forse qualcuno più diligente alleverà i vermi che 
adempiano con maggior esattezza le promesse di Seguy. 

' Governo dei bachi ed avanti ed appresso ìe loro mute. 
Si è già accennato che i neonati insetti sono così sensi- 
bili al freddo che basta a farli perire . Dove però l’a- 
tmosfera non sia temperata quanto conviene bisogna cor- 
reggere il rigore col fuoco . 11 calore di cui essi abbiso- 
gnano fino al tempo della prima muta si calcola di gra- 
di 19.7 dalla prima all’ ultima di gradi 18. c dopo è di 
17. Se questo manca naturalmente si supplisce coll’ar- 
te , se eccede sì diminuisce coll’ insinuarvi fre»cura-j 
d’aria . 11 calore può essere anche rnaggiorc senza pre- 
giudicare ai filugelli cci riferiscono i commentatori del 
.Mitterpacher che vi è stato chi con felice successo ha 
SDcrimentato di aunacntarc l’ indicata dose di calore ed 
* ha 
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lu ottenuto in proporzione di un tal aumento di abbre- 
viare la periodica fatica dei bachi , cosicché il loro pri- 
mo rivestimento anticipandosi cadde nel principio del 
i^uarto giorno . In tal maniera si hanno i bozzoli lo.o 
la. giorni prima , cosa di non piccola importanza nell’ 
estate in cui la campagna offre al contadino continue oc- 
cupazioni . Ecco in compendio il metodo che fu tenuto. 
Per il primo giorno e la prima notte furono messi i ver- 
mi a gr. 2 di calore e pascolati ogni mezz’ ora . Nel 
2. giorno messi a gr.2 5. e pascolati ogni ora,ma con scar- 
sissimo cibo per volta . Nel 5. giorno messi a gr. 27. 
c pascolati ogni 2. ore fino a cader essi nel sonno sul 
terminare del detto giorno . Nel 4. giorno in cui già si 
svegliarono c rivestironsi furono rimessi a gr. 25. con 
maggior cibo , ma a brevi riprese . Il calore de gradi 
25. col proporzionalo alimento fu serbato nelle succes» 
sivc mute fino alla formazione del bozzolo e allora fu- 
rono posti a gr. 24. Ma Patteaersi al soprapiù di calore 
or ora indicato può incontrare difficoltà in que’ luoghi 
dove o è scarso il numero degli educatori o sono trop- 
po lontane le piantagioni de’ gelsi dall’abitato o anche 
troppo disperse . In tal caso come prestare ai bachi tut- 
ti quegli uffizi che richiedono le loro mute abbreviate 
dal maggior calore?Come prevedere in tempo da lonta- 
ne parti il più copioso e più pronto pascolo che bisogna 
alla stimolata loro fame?AlIora òche sembra necessario 
attenersi al metodo di calore da prima accennato. 
Reaumur è quello che ha fissato che il grado 18. della 
sua scala siali più analogo e conveniente alla natura c 
al temperamento di questo insetto . Generalmente se ne 
é fatto uso con buon successo . Tuttavoita si é osser- 
vato che nella Turena e in altri paesi « vermi col calore 
A quel grado principalmente nelle stagioni primaticcie 
hanno prodotto seta debole e di un incomodo lavoro; 
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mentre secondo le osservazioni del SauvagCi al calore 
del grado 14. e 15. in altri luoghi diedero una seta ro- 
busta e forte c di miglior qualità . Noi ci rimetteremo 
alle più sicure e universali esperienze dei nostri paesi . 
Qualunque però sia questo calore i vermi fino alla pri- 
ma muta si trattengono con foglie tenere e se si può eoa 
foglia selvatica che ad una ad una si stendono sopra di 
essi bene congiunte fra di loro per tutta la stesa del 
cestello o scatola ove si sono collocati dopo la loro na- 
scita . Queste foglie devono essere state colte da un* 
ora i una volta al giorno dopo il mezzo di si sogliono 
porgere c credesi meglio tagliate, non stracciate, af- 
finchè il maneggiarle non tolga ad esse quella freschez- 
za che gl’ insetti delicati esigono nel loro pascolo . La 
foglia selvatica si somministri appena colta percsser fa- 
cile a inaridire. Ma ricordiamoci del detto poc’ anzi che 
non è assolutamente necessario di dare ai vermi nascen- 
ti la foglia tenera o appena schiusa , se mangiano anche 
la conservata da un anno e rinverdita . Dopo che i ver- 
mi abbiano dormito la prima volta, allora tre volte al 
giorno si danno loro a mangiare le foglie tenere , ben 
asciutte c che abbiano perduto quel gialliccio che è pro- 
prio delle foglie immature le quali spiacciono ai bachi 
e non le mangiano se non per necessità ; c da questo ci- 
bo indigesto ed immaturo ne provengono agli insetti 
di molte infermità . La foglia stantia non è per essi la 
migliore . Ogni ventiquattr’ ore si cambi ad essi il 
letto e quando essi sortono dal letto dopo averej 
cambiata la pelle non si devono rimettere le foglie 
iflsirw a tanto che la maggior parte non ne sia sor- 
tita . Allora stendesi una rete fina e delicata o la gra- 
ticcila sopramentovata che sostenga la foglia fresca ac- 
ciò non opprima i vermi nudi o non bene spogliati . 
Questi quando sarà tempo sapranno penetrare per le 
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màglie iti busca della foglie ; quando si giudichi chc_? 
sopra sianvescne portati de’ bachi a sufficienza si solle- 
va da a. persone la rete e si trasportano alle tavole dise- 
gnate. E quest’ esercizio si replica tante volte insino a.- 
che tutti siano sortiti dal letto . Se ve ne rimanga qual- 
che poltrone si porta cogli altri per non perderlo . Per 
rordinario alla seconda muta i filugelli occupano il dop- 
pio del posto che occupavano alla prima. II loro regiuien- 
to dalla seconda muta alla terza è il medesimo che il 
tenuto dalla prima alla seconda . Ai primi pasti può 
giovare che la foglia sia mescolata di selvatica e di do- 
mestica riposata e la domestica secondo alcuni deve con- 
tinuare per tutto il rimanente decorso delle mute, ben-, 
chè secondo altri negli ultimi giorni debba ritornarsi 
alia selvatica . Si accresca la foglia e se ne somministri 
loro 3. volte al giorno . Pochi bachi si perdono alla>jr‘ 
seconda muta; ma allora si comincia a scoprire la malat- 
tia che si nomina il grasso . I vermi investiti da questa 
malattia sono lucidi al sortire della muta c la di loro te- 
sta è gonfìata . Quando questa malattia non è che sul 
principio se ne salvan di molti sottraendo loro il cibo e 
profumando! i;e siccome si pretende che questui malattia 
dipenda in gran parte dall’eccesso del caldo, si dice che 
il rimedio specifico sia di bagnarli d’acqua fresca , la- 
sciarli asciugar da sè stessi,cambiarli di letto ed espor- 
li per un’ora al sole . Questo metodo qualche volta ha 
avuto un felice riuscimento . Si sono salvati dei vermi, 
attaccati da questo male trasportandoli in una camera 
ove il caldo non giungeva che a 12. o 13. gradi . In^ 
ogni tempo della vita di questi insetti si scorge talora 
che vi sono dei pigri c direi come addormentati. Si attri- 
buisce questa indisposizione o all’ aria fredda ed umida 
o a qualche odore che ad essi sia spiaciuto . In questo 
caso si profumano con timo , con erbe odorose o tabac- 
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co che abbraciasi come fii detto . Ma un rimedio eccel- 
lente si è il bagnarli nell’ acqua fredda . Questo bagna 
li guarisce anche da un certo tumore il quale viene lo^ 
ro air ano ; senaa questa precauzione morircbbono as« 
solutamente . Se in tempo di pioggia i vostri vermi so- 
no sopiti date loro un po di foglia » ma prima profuma- 
teli con incenso che arda in uno scaldino che voi lascere- 
te nella camera . Alcuni periti fanno quasi più caso dei 
profumi che del cibo. Il profumo di vino, d* aceto 
forte sono assai utili a’verrai . Si fa infocare un mattO' 
ne ovvero una paletta di ferro e sopra questa si caccia il 
vino o r aceto . Sono sempre questi profumi necessari 
t profttcvoli , ma principalmente allora quando i ver- 
mi si dispongono a far la loro seta . II profumo l’inco- 
raggisce , dk loro vivacità c forza per salire il bosco . 
Nelli profumi si mescolino coll’ incenso del bengioino» 
delle scorze di mela» delle buccie secche di ananas» 
delle foglie di rosa c simili altre cose odórose . Chi sa. 
che 1' adacquar la camera con acque stillate di rosa , di 
fior d’arancio o d’altre acque odorose non garantisse i 
vermi da varie infermità? La lunga esperienza cr po- 
trebbe condurre a delle scoperte molto giovevoli . Ho 
veduto in qualche luogo ardere del Iardo,deI prosciutto 
ed ho veduto anche i vermi come rallegrarsi e prender 
del moto a quel forno . In somma tutti gli odori grati 
purché non siano estremamente violenti come il mu- 
•chio, e tutte le sorti di droghe, ma dolci come il timo* 
lo spigo o lavanda, il finocchio in erba e le altre erbc_» 
di simil natura possono essere giovevoli ai filugelli . In 
Italia oltre i suffumigi di fardo che usansi e per medici- 
na co’malati e per precauzione pe’ sani si sogliono stro- 
picciare le tavole con dell’ assenzio con intenzione di 
preservarli dalla malattia, anzi da persone perite si con- 
siglia a quelli che maneggiar debbono i vermi di stro- 
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pìcciarsi le mani con quest’erba per togliersi da esse o- 
gni cattivo odore • I vermi i quali sono languidi e più 
corti degli altri chiamansi dai Lombardi passetti. Questa 
malattia si manifesta in tutte le mute. Per ordinario que- 
sti sono que’ vermi i quali sono stati disturbati dalle 
loro operazioni o dal loro sonno giunti non essendo a 
svegliarsi cogli altri . Questi restano sempre infermic- 
ci e muoiono prima d’ ascendere il bosco. Pochi ne pe- 
riscono quando ci serviamo della rete o della graticcila 
per togliere di muta que’ che si risvegliano. In questa 
maniera non si disturbano quelli i quali ancora sono nel 
loro riposo . Farà sempre bene chi metterà a parte i tar- 
divi . Ella è cosa imp>ortante che il cambiare di pelle.» 
de’ vermi si faccia con sollecitudiue , perciò si deve 
ben guardarsi di disturbare i bachi nel frattempo che 
essi sono occupati nella loro muta. Alcuni economi pro- 
curano a bella posta che i bachi che sono in muta ritro- 
vino un letto alquanto alto ove immergendosi ed uscen- 
do possono più facilmente disbrigarsi daPa vecchia pel- 
le . Altri per il contrario non lasciano di inculcare la 
pulizia anche in tempo di questa crisi . L’esperienza de- 
cida . E’ sempre ben fatto gettare un po di foglia fre- 
sca sopra de’ bachi , i quali entran nella muta . Havve- 
ne alcuno più tardivo che mentre gli altri dormono egli 
veglia ancora . Deve forse morire di fame ? Non è pe- 
rò ristesso caso quando risvegliansi , si lasciano digiu- 
nare un par di giorni i più solleciti acciò possano esse- 
re raggiunti nel lavoro da quelli che si risvegliano più 
tardi . Questa forzata astinenza non fa alcun danno 
quelli filugelli che la devono sopportare . Fanno 
male quelli che per risvegliare i bachi si servono di 
• suffumigio o sovra essi spandono piante aromatiche . 
Dopo ciascuna muta diligentemente si nettino le tavo- 
le de’ filugelli . In tutte generalmente le mute non si 
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dovrebbe cdmbfare il letto ai bachi se non se un’ora do< 
po d’averli pasteggiati, perchè digiuni non soffrono l’in- 
comodo del trasporto ; ma questa osservanza rendesi 
specialmente necessaria nella quarta muta nella quale la 
loro voradicà esige che si dia il primo pensiere a nutrirli. 
Siccome il tempo della muta si è quello in cui muore 
Ja maggior parte de’ verini , allorché l’ aria o troppo 
calda o troppo fredda loro nuoce egualmente , si apro- 
no le imposte facendo caldo; se poi Paria è fredda si 
distribuiscono nelld camera alcuni bragieri ove vi sii 
alquanto di cenere calda o vi si mette la cassetta di 
stagno . Dopò la terza muta crescendo i bigatti di mo- 
le cresce anche in essi l’appetito e perciò 3. volte al 
giorno bisogna pascerli} la mattina per tempo , al 
meJtzo giorno e sul tardi alla sera acciò abbiano con che 
sfàmarsi la notte . Molti usano di dar nulla o poco dà 
mangiare ai bachi pendente la notte . Castellet che_> 
confessa di aver cesi praticato per qdalche tempo si 
convinse finalmente che le forzate astinenze della not- 
te recano del danno ai bachi ; perciocché si prolunga 
ad essi la vita di 2. o 5. giorni di più dalla nascita loro 
insino al tempo in cui fanno i bozzoli c questo tempo è 
Una perdita reale per moire ragioni c per li pericoli 
maggiori a’quati può andar sottoposto il filugello . Ta- 
lora dopo la terza leVata si vedono alcuni bachi i quali 
invece di mangiare vanno passeggiando colla testa alta 
quasi cercassero imboscarsi e far la gaflettartale certa- 
mente è il loro desiderio e bisogna accondiscendere al- 
le loro voglie e benché le gallette che fanno siano mol- 
to inferiori , ciò non ostante percavare da essi qual- 
che profitto si debbono separare dagli altri e disporre 
loro il boschetto alla maniera che diremo fra poco. Le» 
vati che siano dalla quarta muta secondo la pratica co- 
mune i primi giorni si dà loro a mangiare 4. volte al 
giorno e quandp hanno il grande appetito e sono come 
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dlcesi in furia’non si lascia mancare lóro il rtiangiare 
senza discrezione e senza misura . Deve aversi prepa- 
rata copia di foglia per rinfrescare le tavole ogni volta 
che ne faccia di mestieri e debbono disporsi i vermi sa 
nuove tavole ancor più rare che le precedenti , perchè 
crescono a dismisura < In questo tempo il moro nero 
ed il gelso di Spagna come quelli che più consistente 
hanno la foglia si possono con profitto mettere in uso ♦ 

Ma circa alla quantità del mangiare ormai è deciso che 
quello è un vero pregiudizio benché universa!mentc-> 
stabilito, le conseguenze del quale meritano considera- 
zione pe’ cattivi effetti che si traggono dietro . Io non 
penso già che all’ epoca predetta si debbano condanna- 
re i bachi al digiuno; vorrei soltanto col cav. di Ca- 
stellec e tanti altri scrittori che non si desse loro tanta 
foglia in una volta, ma poca e più sovente, usando fo- 
glia selvatica ne’ 2. giorni precedenti ai loro lavoro per 
cui più presto salirebbero i bachi sulle qapanne c più 
perfetti si formefebbero i bozzoli ; lasciando altresì tra 
un pasto e l’altro qualche intervallo perchè più tran- 
quillamente la digeriscano . Quanto più si avanzano 
essi verso l’ultima rtà loro , tanto più sono ghiottoni: 
mangerebbero di continuo se si avesse la costanza di 
sempre somministrar nuova foglia , o per lo meno ver- 
rebbero a sempre posarvisi sopra per meglio goder 
Faria e ritirarsi dal caldo e dal pestifero odore del ietto 
che hanno sovente alto 4. dita . Benché sembri che es- 
af debbano perdere naturalmente l’appetito riempiti 
che abbiano ura volta i loro serbatoi della materia se- 
tosa , mangiano non pertanto senza bisogno e per gola 
a segno di creparne talora a cagione della difficoltà di 
pigerirc sino al momento che ascendono sopra le ca- 
panne per formare i bozzoli . Chi però crederebbe che 
i loro pasti ridur si possano senza verun rischio a poca ^ 
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cosa nelle ultime *4. ore che precedono al punto di 
maturiti che li fa diventar trasparenti e del color della 
seta? E’ certo che i bozzoli riuscirebbero di miglior 
qualità , nò si avrebbe il tristo spettacolo di que* bachi 
che rimangono poi come immobili soprale capanne crei 
pandovi al fine , perchè troppo mangiarono , nè potè* 
fono fare una buona digestione prima di salire al bosco. 
11 procprarci in questo particolare un, qualche appaga- 
mento non dipende che dalla nostra curiosità. Si ta- 
glino alcuni di questi bachi che corrono super il bosco 
c vi restano come incollati senza lavorare , dopo aver- 
li messi nell’ aceto , e si vedranno ancora tra i due bu- 
delli o serbatoi , che contengono la materia setosa, dei 
piccoli pezzetti di quella foglia di gelso che non hanno 
potuto digerire . Guidato da questi principi il cav. di 
Castellet per 5. o 5 . anni ha nutriti i suoi bachi dopo 
l’ukima muta con peso e misura per y. giorni , ma dis- 
tribuendo il mangiare sovente. Nel sesto giorno prin- 
cipiò a farli digiunare e d’allora in poi i bachi altro non 
ebbero che rami da salirvi sopra , un nuovo e pulitis- 
simo letto di paglia e nulla da mangiare . Fecero il lo- 
ro lavoro dando bozzoli d’ottima qualità , di pelo fino 
e nervoso e molto men carichi di que' corpi e di quelle 
materie straniere che impediscono il loro perfètto svi- 
fuppamento . Chi vorrà persuadersi con poco di questo 
fatto e per suo passatempo ponga un qualche numero di 
bachi dentro un canestrello y. giorni dopoché saranno 
usciti dall’ ultima infermità loro . Si ricoprano quindi 
di gramigna e chiudasi il canestrello con cucirvi sopra 
una carta o una tela . A suo tempo vi si troveranno de* 
bozzoli perfettissimamente formati e ins'eme vi si ve- 
drà una quantità d’escrementi che i bachi avranno depo- 
sti prima di fabricarli , perchè non hanno più mangiato, 
come di certo avrebbero fatto se fossero rimasti nelle.» 
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loro capanne . Non dico già che tutti siano per fàbrica* 
re i loro bozaoH ne’ canestrclli , ma sostengo che se di 
IO. per supposto ve ne muoiono 3. > 5. per Io meno ne 
' sarebbero periti nella educazione ordinaria . Per ulti- 
mo in comprova del nostro argomento faremo qui rile- 
vare che la regia società agraria di Torino, la quale più 
d’una volta si era avveduta di quella pessima maniera 
di alimentarci filugelli , nel 1789. in cui più che in 
altri mai diveniva prezioso l’alimento ordinario di que- 
sti bachi , pensò far cosa utile di richiamare la sovrac- 
cennata verità alla memoria del publico e ne fece per- 
venire la notizia a tutti gli agricoltori . L’avviso della 
regia società da molti non fu abbastanza curato, ma in 
altri moltissimi valse per eccitare la curiosità di com- 
provare il fatto e Tinteresse di trarre utilità da que* 
preziosi vermi che per mancanza di foglia erano minac- 
ciati d’essere abbandonati alla preda degli uccelli e alla 
distruzione di loro stessi . In conseguenza di quest’av. 

, viso pertanto alcuni si sono destinati ad osservare non 
solamente la verità del fatto , ma ancora a determinare 
il tempo preciso dopo la quarta mura,dal quale privi di- 
ogni alimento possono i bachi produrre i bozzoli . Fra 
questi il P. Aioatti ha presentato alla reale società una 
importantissima dissertazione contenente lo.espefien- 
ze il risultato del le quali Io ha condotto a stabilire co- 
me per un teorema, che : se i bachi saranno alimentati 
per alcuni giorni dopo la quarta muta si rinserrano nel 
bozzolo, la di cui grandezza, consistenza e filo cresco- 
no in proporzione dei numero de’giomi di nutrimento 
cominciando dal i. dopo la quarta fino al 5. o ($. in cui 
j bozzoli sono in perfezione uguali agliordinarj . Ver- 
so il tempo della quarta mura i filugelli sono soggetti 
ad un male il quale li rende gialli e perciò detto in 
Lombardia il giallone . Questo male sorprende i filu- 
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gel li dopo che lasciano di mangiare e nel momento che 
precede alcuna delle loro dormite . Manifestasi dal ri- 
manere essi gonfi , .dal divenire giallastri e lucidi, 
mentre i bachi sani prima di dormire sogliono impic- 
colirsi , divenir lucidi solamente nel capo e bianchi o 
cenericci nel resto del corpo a norma del vario loro co- 
lor naturale . Al danno che arreca questo male colla_j 
perdita dei bachi infermi si aggiugne quello che mar- 
cendo essi imbrattano i sani . Suol comparire questa 
crisi air approssimare della seconda muta e continuare 
nelle susseguenti nelle quali fa maggiore strage . Que- 
sti vermi come incurabili si gettano : pure potrebbe 
sperimentarsi il seguente rimedio . Proftimate imme- 
diatamente le tavole infette di questo male o i cavalie- 
ri malati e separati dagli altri con timo che voi ardere- 
te sulle brace ardenti; sopprimete loro il cibo ed un 
ora appresso darete un poco d’aria alla camera per un 
quarto d’ora aprendo quelle finestre d’onde direttamen- 
te entri il vento, poi somministrate qualche poco di fo- 
glia ai vermi gialli. Così lasciateli per 4.0 5. ore sen- 
za cibarli : vedrete la maggior parte riprendere il suo 
colore naturale e le forze smarrite. Regola generale 
quando i vermi sono malati ; si fanno stare a dieta di-, 
minuendo loro (a razione della foglia . I commentato-, 
ri del Mi tterpacher ascrivono la cagione di questa in- 
fermità al nutrire i bachi con foglia o non raffinata dal 
sole o troppo acerba . Inclinano a così credere per l’os- 
jervare che questo male spiega maggior forza ed esten- 
sione nelle annate di primavera unjida e non soleggiata, 
e perciò appunto di foglia più rozza ed immatura e la 
quale conscguentemente non ha acquistato ancora la 
sua parte zuccherosa . Non sarebbe dunque a stupire 
che esaltandosi ne’ bachi il sovrabbondante acido della 
foglia immatura che, mangiano li portasse fino alla dis- 
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solazione , mentre ben si conosce quale sia la forza 
deir acido anche sulle più sode parti animali . Per ri', 
medio propongono i medesimi commentatori di isola- 
re i bachi infermi dagli altri , di pascerli appartatamen- 
te con foglia di gelsi di specie diversa e m igliore , più 
adulti ed allevati in miglior terreno ed aspetto ed an- 
che con foglia selvatica più pronta a maturare , mesco- 
lata a foglia domestica di morene vecchio , foglia che 
abbia pienamente spiegato il suo diametro e color na- 
turale , il quale stato di foglia è sempre il più plausi- 
bile; foglia per ultimo di moroni più ben configurati 
c perciò meglio "circondati dall’ aria , siccome quelli 
che più facilmente maturano la loro foglia . Accade 
talvolta che i filugelli vadano soggetti ad un’altra pe- 
ricolosa infermità, la quale è che d’improviso questi ani- 
mali divengono quasi storditi e addormentati, rifiuta- 
no il cibo , cadono in languore e in fine se ne muoiono 
di morte che tanto più è funesta quanto il più delle vol- 
te diviene epidemica . Ciò d’ ordinario accade in vici- 
nanza di temporale o in occasione di afa, principal- 
mente se l’atmosfera trovisi in una pesante tranquilità. 
Questo era un male tanto più funesto perchè se ne 
ignorava pienamente il riraedio;ma al dire del Bomare 
l’accidente ha mostrato che l’acqua è efficacissima a ri- 
chiamare i bachi da quella indolenza e ricondurli alla 
primiera salute. Essendo stata una persona obligata per 
questa malattia a gettarne una buona quantuà,li buttò 
per caso al piede d’ un gelso affinchè lo ingrassassero 
colle loro spoglie: sovragiunse in breve collo sfogo del 
temporale la pioggia , cd ecco que’ bachi che pareano 
-morti ripigliare vigore e salute , salire sul gelso, pa. 
sceme la fronda c in fine lavorare eccellenti bozzoli che 
migliaia di persone hanno veduti con maraviglia . Però 
in simili così conviene non con leggeri spruzzi , ma^ 
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òon abbondanti getti d’acque scuoterli ed animarli ed 
esporli se è possibile per qualche tempo all’aria aperta 
nc’ propri cannicci . Tale infermità probabilmente de- 
riva da eccesso di elettricità ; però l’acqua che ne è un 
deferente riesce opportuna. Dopodiché si dia pure 
ai vermi la loro fronda asciutta che non lasceranno di 
cibarsene avidamente . Nominansi moscardini alcuni 
bachi che sono raggricciati quasi che fossero stati nell* 
acquavite: periscono questi al sortire di ciascuna muta» 
altri dopo essere saliti il bosco ed aver fatta la galletta 
o bozzolo nel cambiarsi in crisalide se ne mo)ono . Si 
conoscono queste gallette scuotendole ^ risuonano co- 
me se dentro avessero un corpo duro . La seta di que- 
ste gallette è perfetta quanto l’altra» ma chi vende » 
cocchetti resta pregiudicato nel peso, mentre la crisali- 
de asciutta è più leggiera di quello che essere dovreb- 
be . Si attribuisce questa malattia al troppo caldo dell’ 
aria ed al non essere mutata c rinnovata quanto basta • 
Questa t la ragione onde alcuni si sono mossi a consi- 
gliare che la camera de’ bigatti sia sotto i coppi e senza 
soffitta. Molte esperienze ci insinuano questo male non 
essere contagioso » ma è prudenza rimboscare quanto 
sia possibile presto i sani acciò sì sbrighine a fare la lo- 
ro galletta e togliersi di pericolo . Ad un’altra malat- 
tia soggiacciono i vermi da seta che dicesi calcinazione 
o calcinamento e i bachi da essa guastati chiamansi can- 
nellini 0 calcinati, perocché appunto s’ indurano essi e 
acquistano un colore di calce - Questo male spiega il 
suo carattere fin dalla seconda muta » sovente dopo la 
terza epiùnel tempo del la quarta. Nefanno presagio 
certe-macchictteora fossiccie » oracannelline , ora li- 
vide, ora nereggianti che precedono aduna specie di 
ammuffimento dopo il quale succede l’ indurimento . A 
quei primi indizi il Castellet suggerisce di alfrettarsi a 
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dar loro il cibo , a spalancare interamente gli usci del- 
la camera e le finestre a metà se fa bel tempo ; portare 
attorno alla medestnna camera un fascio acceso di erbe 
aromatiche , lasciandovi comunicare questo fumo per 
quarti di’ ora , poscia farvi un profumo di storace e 
finalmente dar a mangiare ai vermi . Tutto questo vuoi 
esser fatto quando essi non dormono . Poiché in questa 
malattia sono pure dannosissimi ai bachi i venti caldi c 
fanno anzi un’ impressione più viva sopra di essi qualo- 
ra spirano subito dopo che hanno mangiato , conviene 
immediatamente opporre a questi venti il profumo del- 
lo storace , ricorrendovi eziandio ogniqualvolta i ba- 
chi tralascino di mangiare per ìsvogliatezza o non ab- 
biano il loro color naturale . Assicura il Castellet di 
non aver mai trovati bachi calcinati nella sua educazio- 
ne aU’aria aperta » come pure avvenne al citato cava- 
lier lombardo; grande argomento per confermarci a 
credere che l’aria chiusa e stufata in cui si tengono i ba- 
chi sia veramente contro la loro naturai costituzione . 
Soggiugne quindi che a forza di replicare cspcrier.zc_» 
e ricercate egli è arrivato a scoprire un antidoto il qua- 
le unito al profumo dello storace riesce efficacissimo 
nella calcinazione de’ bigatti. Si spruzzi con aceto e 
con vino mescolati insieme in egual porzione la foglia 
di gelso e sì distribuisca loro prontamente quando prin- 
cipiamo ad accorgerci del la introduzione di questo mor- 
bo . Cogliete per quanto le circostanze ve lo permet- 
tono o il momento in cui mostrano di volersi addor- 
mentare o quello in cui si risvegliano per far mangiar 
loro una o due volte la foglia cosi acconciata . Col 
mezzo delfaddo dell’ aceto essa distrugge l’umor pec- 
cante e fortifica i bachi c opererà pure con maggior effi- 
cacia contro il male se nell'aceto e nel vino prima di 
spruzzarne la foglia farete discioglicrc un po dì sale . £’ 
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anche saluberrima per II vermi preparata co! solo vino 
se loro se ne da per un pasto o 2. dopo la 4. muta allor- 
ché divengono languidi o mostrano inappetenza , quan- 
tunque non appaia indizio che vogliano calcinarsi non 
vedendosi nel letto alcun baco bianco . Questa loro 
inazione dopo la 4. muta è bene spesso un segno che si 
calcineranno dopo aver utti i bozzoli ; onde ad ogni 
buon fine é necessario per um o 2. pasti dar loro la fo- 
glia acconciata coll’ aceto e co! vino usciti che sono dal 
quarto sonno al menomo indizio che appaia di deterio- 
ramento della loro salate . I Iodati commentatori del 
Mitterpachcr attribuiscono ad altra cagione il principio 
di questo morbo c danno l’analogo rimedio . Lo ripe- ^ 
tono dal cibo stramaturo e perciò tendente aH’alkalino, 
tanto più se questa cagione venga aiutata dall’aria del- 
le stanze viziata per esalazioni alkal ine talché possa aver 
luogo fcsaltamento dell’alkali spontaneo in questi tene- 
ri animaletti. C^uindi credono un rimedio proporziona- 
to a siffatto male: i. In una foglia contraria alla descrit- 
ta, vale a dire non soleggiata , colta di notte tempo e 
prosciugata dalle rugiade con farla passare , come già 
6Ì disse i per pannilini . 2. Col soccorso di alcun suf- 
fumigio dolce i di cui acidi unendosi agli alkali dell’am- 
biente valessero a neutralizzarne l’aria. 3. Col dispor- 
re che Tallievo de’ bachi sia più primaticcio, cosic- 
ché il bisogno di pascerli non coincida col tempo della 
foglia già stramatura come avviene a parecchi . Fra i 
noti suffumigi il più plausibile pare quello che si forma , 
o coi fusti di cavoli ben diseccati o altresì collo sterco 
vaccino pur esso diseccato . Dopo veduto questo male 
della calcinazione dovrà ora far meraviglia che nella_j 
calce si sia trovato un rimedio per conservare i filugel- 
li in salute . 11 sig. IManchard ha presentato all’ acca- 
demia di Valenza alcuni suoi sperimenti sull’ incalcia- 
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mento dei bigatti. Nel 1782. mise alcuni bigatti in 
un cestello dopo la terza muta e gli spolvCrizzò 4. vol- 
te al giorno con calce estinta all’aria . Nissuno di essi 
perì ; non ebbero mai bisogno d’ esser mutati di letto 
salvo quando furono cresciuti a segno di non poter più 
capire nel cestello e fecero buoni bozzoli . NcH’ anno 
178J. spolverizzò senza misura i bigatti con calcina.^ 
cominciando dalla nascita e seguitando sino al bosco, ed 
ebbe lo stesso successo e in ispccie il vantaggio di non 
mutare mai il letto . Ma siccome la polvere di calcina 
nulla nociva ai bigatti lo è non poco agli opera;, s’av- 
visò di conciliare l’ utilità degli uni colla salute degli 
altri, ponendo non già la calce spolverizzata, bensì 
pezzetti di calce viva attorno alle stuore e nel loro 
mezzo ; a questi ne sostituiva de’ nuovi a misura che i 
primi erano caduti in eftlorescenza . Ma con questo 
metodo bisogna mutare il letto come all’ordinario. 
Egli crede che all’ uso della calce debbasi attribuire la 
prodigiosa raccolta che ebbe quell’anno di buone gal- 
lette . Dalla neutraliazazione che subisce facilmente la 
calce applicata ai bigatti si arguisce che essi o il loro 
letto esalano copiosi vapori di natura acida e probabil- 
mente di aria fìssa , che è quella che combinata colla.^ 
calce ne forma la terra calcare . Ecco probabilmente 
la ragione per la quale si osserva far cosi buona riusci- 
ta i filugelli allevati in case nuove o intonacate di fre- 
sco ; il che potrebbe far tentare d’ imbiancare le ca- 
mere de’ bigatti ogni anno prima di alicvarvcli . Quin- 
di ancora si deduce la ragione per cui il sig. Faujas 
nella storia naturale del Delfìnato raccomanda di noq 
fare ai fìlugelli altro profumo che di materie animali > 
come sono il corno , 1' unghia , i capelli , le piume 
ec. La combustione dei medesimi esala vapori alkalini 
volatili atti ad unirsi coi vapori acidi del letto de’bachi# 
• Dìz.ec.mt.F. R Do- 
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moscelli de’ quali facciano li loro bozzoli e filino la se- 
ta . Dalla retta costruzione de’ boschi dipende in gran 
parte 1’ abbondante raccolto di bozzoli . (^elli che si 
vedono comunemente o descritti nei libri o costrutti 
nelle villercccie abitazioni sono difettosi c mancanti . 
Alcuni non lasciano luogo alla sufficiente ventilazione : 
in altri i bachi devono fare un lungo viaggio calpestando 
ì compagni prima di giungere al bosco ; in quelli sono 
i rami talmente disposti che difficile riesce al bigatto il 
salirvi ; in questi le tremolanti mal sicure cime espon- 
gono i vermi quivi saliti alle più funeste mortali cadute; 
e tutti poi sono formati in tal modo che l’acqua visco- 
sa rigettata dai bachi prima di filare cade sopra di quel- 
li che hanno scielto un luogo più basso o che non ben 
maturi si stanno giacenti sul piano . Quest'acqua for- 
mando sopra il tenero corpicciuolo una crassa vernice ne 
ottura le stimati e fa si che muoiano ben tosto o*che si 
raggrinzino e si mutino in crisalide senza filare il boz- 
zolo , che è r unico scopo delle nostre premure,© van- 
no vagando senza far nulla o si fermano intorpiditi per- 
dendo il tempo . ficco pertanto U mio consìglio sopra 
ja formazione del bosco. Sopra due lince paralelle ai la- 
ti maggiori della stuora o tavola della larghezza su de- 
scritta e luogaa piacere e distanti 4. o 5.pollici dai lati 
medesimi si piantino i rami lunghi circa dieci pollici » 
ma talnjente inclinati verso il mezzo dellastuora che le 
opposte cime vengano a combaciarsi ed a formare una 
figura somigliante ai tetti delle capanne ru>ticali . Il 
piano che resta sotto questa specie di tetto dovrà essere 
voto cd anche traforato per lo scolo dell’ acqua sudet- 
ta , ma questo istesso piano dovrassi coprire con una 
carta sciugznte nel caso in cui sotto di quesu scuora un ' 
altro simile bosco volesse costruirsi , acci^ l’acqua mer 
desima noncada sopra il bosco inferiore . Nelle sponde 
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soltanto delle sudette stuore si riporranno i bigatti 
prossimi a filare il bozzolo , i quali anderan no sicuri 
dallo scolo, deir acqua dei bigatti già saliti : avranno 
assai vicini i rami che ricercano » onde non dovranno 
gran fatto calpestare i vicini t il piano inclinato del 
bosco renderà facile ad essi T ascesa e difficilissima la 
caduta ed il traforato edificio lascierà luogo alia neces> 
saria ventilazione . Poco importi che in questa forma 
di boschetti si alloggiano pochi vermi quando vi stanno 
più sicuri . S’ impiegano in questo lavoro de’ rami pic- 
coli di differenti arboscelli , altri odorosi ed aromatici 
come la lavanda>a!tri senza odore quali sarebbero ramo- 
scelli d’ulivo, minuti sarmenti di vite, della gine- 
stra, dei brughi, delle sipope, della gramigna c fino 
ad un bisogno della paglia : L’autore dell’ arte di col>- 
tivarc i mori rapporta che i bachi da seta fanno la loro 
galletta o bozzolo con molta facilità e poco fioretto , 
nelle bucce di salce; consiglia però di framescolarle coi 
sarmenti' o colle ginestre per sostenerle . 11 brugo sic- 
come quello il quale è di molt' uso per queste capanne, 
deve esser provisto io abbondanza e da qualche tempo. 
Si sceglie lungo , diritto c poco ramoso ; si batte sopra 
un po di legno e si scuote per {spogliarlo delle foglie , 
si tagliano i ramoscelli più piccoli e nettando il di lui 
fusto fino a S. pollici^dall’estremità inferiore del piede 
s’unisce con altri e se ne forma una piccola scopa la qua- 
le si taglia alTaltezza che si è detta piegandola in arco 
sotto la tavola superiore , formando in questa maniera 
un vero berceau ovvero cocchio o viale coperto. I vcrr 
mini vi ascendono e si distribuiscono sotto questi coc- 
chi per compirvi il loro lavoro^. Quando raccidcnt«_» 
porta che molti ascendano l’istessa rama e si alloggino 
assai vicini , allora imbrogliandosi l’ un T altro fra due 
vermini fanno una sola galletta o doppione la quale è 
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grossa behsl e pesante , ma non rende che bavella ; la 
qual cosa talora non i di un danno indifferente • 1 pii'i 
tardi a salire ed inramarsi devono essére distinti daeli 
«Uri e posti in luogo appartato ove distribuirannosi dei 
mazzetti , fasci o cespi non tanto folti di gramigna 
acciocché questi vermi poltroni od infermicci abbiano 
comodo di fare il suo bozzolo Le capannelle possono 
formarsi ancora con rami di castagno o di rovere bianca 
guarnite delle foglie le qua li accartocciandosi seccando 
formano dei ritiri ove comodamente fabricano i bachi il 
loro sepolcrino . Vi sono anche delle persone Che met» 
totio ì vermi più infermicci in cornetti o carfoccini di 
carta . l vermini inquieti i quali dopo esser corsi su e 
giù per il bosco senza fìssarvisi cadono poi sulle tavole 
sono soggetti a convertirsi in crisalidi senza aver fatto- 
li loro galletta Questi o troppo corti o troppo indu- 
riti non possano tenersi sovra il boschetto . Questi s 2 
cavino dal loro Ietto , sì nettino delicatamente senz» 
ferirli e mettansi irei corrretti di carta * E’ cattiva rego- 
la quella di adoprare le stesse Capannelle due,J; e 4. an- 
ni di seguito non altro facendovi che lavarle per puli- 
aia o semplicemente abbrustolendole. I bachi non pos- 
sono fabricarvi comodamente i loro bozzoli non aven- 
do i rami de’ brughi quasi più alcuna punta per attac-* 
carvi il punto d’appoggio del loro lavoro nel gettar co- 
me fanno a caso i primi 6li a guisa d’uha tela di ragno $ 
nè mai le frasche o scope per quanto si faceta sono ben 
nette e sempre conservano un odore ingratissimo che 
l’esalazione e la fermentazione del letto accrescono ani 
che maggiormente quando sono state lavate e abbrusto- 
lite . Le tavole ove si vogliono costruir le capanne de- 
vono essere ben asciutte , e perciò molto a proposito 
sarebbe dì metterle al sole per qualche giorno . Si 
stropiccino poi con finocchio inerba od altra pianta 

R 3 odo- 


, \ ' Digifeed by Cooglc 



i6i F I L 

odorosa la quale còlla soavità incoraggfica ed animi l 
vermi al loro dovere . Nelle camere ove non si tengo- 
no ed allevano che pòchi vermi si lasciano montar li- 
beramente su le tappezzerie e vi si pongono alcuni cor- 
netti di carta, ove s’annidino quelli che non hanno 
trovato luogo negli angoli della camera . Ivi s’allog- 
giano e fanno perfettamente la sua galletta . Disposte 
le capannelle o il boschetto si prendono i vermi gii 
maturi e ripieni di seta e si mettono lontani uno dall’ 
altro e se essi non si determinano ad ascendere il bosco 
O ascesi che siano dopo averlo visitato tornano a discen- 
dere per mangiare , non si lasci mancare ad essi la fo« 
glia'e lor se rìe dia a proporzione di quelli i quali sono 
rimasti sul plano . Se ne rcstan poi de’st pigri chc_» 
quando gli altri sono già a buon porto col loro lavoro 
essi se la divertano ancora mangiando si tolgano dal- 
la camerata e si trasportino altrove t" imperocché se 
questi pigri andassero sovra gli alberi ove gli altri han- 
no già fatta la loro galletta , questi già cambiati in far- 
falle forerebbero le loro gallette prima che le gallette 
de’ pigri fossero perfezionatedaqual cosa non sarebbe di 
picco! danno.E’ cosa importante che i bigatti di una ta- 
vola montino quasi tutti allo stesso tempo per avere 
quindi le gallette ugualmente mature.In oltre questi pi- 
gri bachi soglionò sempre fare la galletta di una seta in- 
feriore. Per eccitagli al loro dovere si leva loro il letto; 
oè ad essi si restituisca senza averli sparsi di buon ace- 
to e senza avere bene stropicciate le tavole con erba di 
finocchio , lavanda o rimo . Essi si affretteranno ben 
tosto di salire il bosco . Per non perdere anche terreno 
re’ lunghi più stretti si è ritrovata un buon espediente 
di mettere a traverso i capannelli un pezzo di carta iso- 
lato sostenuto da 3 . fuscelllni . Questo frapponendosi 
fra il cielo della capanna ed il suolo e ricevendo sovra 
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di’ sè tutre le lordure che cadono garantisce i bachi 
dall’ essere macchiati . Per salvar la maggior parte dei 
vermi sporcati da questo umor viscido che li molesta » 
devono separarsi dagli altri esf^argersi con a. o più sec- 
chi d’acqua fresca rimescolandoli acciò l’umore visco- 
so si distacchi ; quindi si trasportano sovra altre tavo- 
le ove siavi un letto df foglia usata ben secco . In que- 
sto i bachi rivolgendosi si asciugheranno in parte ed in 
parte verranno asciugati mettendosi al sole per a.o 3. 
minuti i dopo le quali cose si mettano nelle sue capan- 
ne sulle quali la maggior parte non tarderà a montare 
come se mai non fosse stata ammalata. Il medesimo 
trattamento si può fare ai bachi tardivi per dare ad es- 
si colla traspirazione un vigor maggiore . Ciò è quel- 
lo che si è detto fare i Chinesi e alcuni fra noi coll'acqua 
tepida 4 Alcuni pretendono di fortificare i bachi che 
montano con profumarli col vapore di piante aromati- 
che . Il metodo migliore per fortificare i deboli però 
si è di ritirare i deboli vermi da un’ atmosfera o am- 
biente infetto c trasportarli in una camera nuova e ad 
un’ aria più pura e più libera disporli con agio maggio- 
re e pascerli con foglia più delicata . 

Dei bozzoli e loro varie qualità, I vermi più vigoro- 
si montano in 14. ore e si crede volgarmente che fac- 
ciano la loro galletta in 4. o 5. giorni ; i più pigri mon- 
tano in 3. giorni e compiscono la galletta in 8 . Ma il 
sig. cav. di Castellet crede con più di fondamento che 
i bozzoli non siano perfettamente maturi se non dopo 
9. o IO. giorni da che i bachi sono saliti sulle capanne. 
1 fautori della pratica ordinaria pretendono che se i 
bozzoli si distacchino più tardi si corra rischio di per- 
dere attesa la quantità dr quelli che sono forati dalle.^ 
farfalle . Tale si è la rancida ragione di chi non avver- 
te che i bozzoli scelti per far la semenza stanno io. o 
‘ R4 iz.gior- 
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12 . giorni senza dar fuori le farfalle. La vendita e f* 
compra de’ bozzoli male intesa contribuiscono altresì 
molto alla mania di non lasciarli maturare , sia per l’in- 
certezza del prezzo , sia per l’idea che i primi debban- 
si vender meglio degli ultimi . Ma , diri, taluno j i 
bozzoli diminuiscono notabilmente di peso quando ri- 
mangono più lungamente nelle capanne . -Sistema fal- 
sissimo come t.anti altri , perocché ne guadagnano 
piuttosto per la riunione perfetta e per l’impiego tota- 
le della materia che ne forma il tessuto . Prendon essi» 
egli è vero , come ad imprestito un peso affatto stranie- 
ro dalle umide esalazioni del letto che costano sovente 
a’bachi la vita. Ma questo peso abusivo è quello appun- 
to che si teme di perdere con differir qualche giorno di 
staccar dalle capanne i bozzoli i perchè quest’umido 
dee Irt progresso divenir sempre di m’nore considera- 
zione . Si crede scioccamente di profittare su questi 
effetti ideali , e si vuole assolutamente ignorare che i 
bozzoli naturalmente son più leggeri quando non sono 
con tutta la perfezione loro terminati. Il vero creale 
interesse non istà dunquè che ilei lasciare che acqui- 
stino questo punto di maturiti nelle capanne; perchè 
se i bachi non vi muoiono , se non il’escono in forma 
di farfalle» lavorano incontrastabilmente i loro bozzo- 
li per tutto quel tempo che son vermi per mantenervi- 
si vivi nello stato di crisalidi insino a quell’ altro in cui 
trasformati in farfalle escono dalle mirabili loro cellet- 
te dopo di avere per la quinta volta mutata la pelle» a 
fine di darci delle uova le quali rinnovano poscia d’an- 
no in anno la nostra ricchezza con somministrarci sem- 
pre della nuova seta.I bozzoli non finiti diventano flosci 
qualche tempo dopo d’essere staccati dalle capanncjhan- 
no cattivo odore, sono macchiati» venendo scossi si sen- 
te il baco voltolar dentro pesante c mai non sono ben 
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secchi quando entrano nella filatura dove non rendono 
che seta grossa e in minor quantità , la quale non ha 
nè la forza, nè la vernice naturale . I bozzoli ben ma- 
turi all’ opposto non sono umidi , nè punto macchiati 
salvo ciò provenisse da trascuratezza o da contrattem - 
pi . Si lascino dunque arrivare i bozzoli all' indicata^ 
loro maggior perfezione e finché stanno sulla capanna 
non si tocchino i rami , mentre i filugelli che sopra vi 
lavorano tralasciano la loro opera se vengano anche 
lievemente disturbati . Perfino i tuoni sono cosi peri- 
colosi ai vermi o che montano o che lavorano la gallet- 
ta non per altra ragione se non se perchè facendo tre- 
molare la camera li disturbano . Da ciò si può anche 
dedurre che il saltare nella camera di sopra o in quella 
di sotto sicché ne tremi il pavimento o la soffitta può 
essere di un danno non indifferente ai vermi da seta . 
Divisi sono i pareri in proposito del letto dei filugelli 
allora che montati sono sui bosco. Alcuni pretendono 
che debba, lasciarsi il letto il di cui umido che esala si 
vuole favorevole alle crisalidi ; altri per lo contrario 
vogliono che le capannelle si debbano perfettamente 
nettare asserendo che il mal odore che ne esala è assai 
nocivo ai bachi : ambidue i partiti potrebbono aver ra' 
gione. Se l'aria della camera è calda c secca c lo strato 
non è corrotto potrebbe esser giovevole il lasciarlo , 
ma se -rana fosse umida ed il letto mandasse cattivo 
odore dovrà togliersi assolutamente , ed in caso che si 
avesse bisogno d’umido non sarebbe egli meglio fare 
alle crisalidi uno strato nuovo di erbe odorose ed aro- 
matiche ? Ho insinuato qui sopra non doversi aver 
fretta in togliere le gallette dal bosco per timore di 
non toglierle immature . Adesso consiglio di non es- 
ser tanto lenti in raccoglierle per timore che la farfalla 
voli fuori c ve le guasti . Raccogliendole a tempo prò* 
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prio deve procurarsi un tempo sufficiente per^avarné 
la seta senza mettere le gallette o al forno o al sole o in 
altre maniere che diremo per ammazzarne i bordoni o 
siano crisalidi , acciò non forino la galletta e sortano . 
Quan(lo vi riesca di mettere sotto ai mulinello le gai- 
lette appena raccolte avrete una seta più forte , più lu- 
stra e più bella ; per il contrario se si tardino is. o 15 . 
giorni a toric dai rami e metterle nell’ acqua la farfalla 
formata corriincia gii a rosicchiare la galletta e nel to- 
gliere la seta di su di quella il filo vi manca e si dis- 
continua da quella banda che è stata tocca dalla farfalla 
ed il rimanente della galletta non serve che a fare ba- 
vella . Cominciansi sempre a cogliere le gallette dalle 
più basse, acciò le sporchezze che cader possono nel 
cogliere le superiori non vengano ad isporcarvi le 
inferiori. Prendendo il piede di ciascuna rama per 
{spogliarla de’ bozzoli si osservi attentamente se ab--. 
bianvi de’ filugelli morti ed imputriditi prima di far 
la galletta, si tolgano prontamente acciocché non 
imbrattino la seta delle altre . Dopo raccolti i bozzoli 
si passa alla scelta di essi non solo ad oggetto di far se- 
menza, dt cui parleremo , ma ad uso di seta. E per 
meglio farx^uesta scelta additeremo alcune regole. Se t 
bozzoli racchiudono il baco morto in buon punto' e sec- 
cato , nominati da alcuni del segno bianca, sono pre- 
feribili dal compratore , perchè poco pesano c rendono 
molto; se chiudono il baco morto, ma non ben asciut- 
to , sicché la loro seta ne abbia contratto l’ umidore , 
nel qual caso la galletta si dice macchiata ò passata, so- 
po di pochissimo conto , perchè di poca rendita e mol- 
ta bavella ; se il baco che contengono è morto intempe- 
stivamente per infermità lasciando incompleta la su» 

• orditura , nei qual caso il suo bozzolo si denomina dal 
segno rosso , peserà meno cotal bozzolo imperfètto che 
il baco contenuto dentro e renderà seta assai scarsa. Se 
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hanno il segno nero c se questo' segno trapela, nel qual 
caso si chiamano marcetti , sono da scarto ; che se tal 
segno non trapela ed altrónde il bozzolo sia quasi ter* 
minato se ne può far conto riuscendone la seta di non 
mala filatura , li difetto d’essere la galletta macchiata 
qualora essa sia sana della sostanza c di bacò sàdo non 
fa altro male che prodirrre urta seta di colore smunto ed 
appartiene alla categoria delle gallette sane che all’ op- 
pos ito delle altre non sì tarlano fino a durare per ben 
anni . Le macchiate però devono tenersi aperte in luo- 
go arioso ed asciutto perchè più di leggieri vengono 
attaccate dalla muffa . V’è un difettò comune a tutte le 
ghette ed è l’umidità che seco portano appena estrat- 
te dal bosco ; ed a questa convien Rimediare dando lo- 
ro tempo 'di prosciugarsi per ben 3. giorni ; altrimenti 
se immediatamente si filassero ren<ierebbono seta scar- 
sa e lorda . Tarlandosi poco oltre allo spazio di 8. gior- 
ni circa come ho accennato le gallette malsane , sicché 
divengono inette alla filatura ed atte soltanto a dar«L^ 
bavella* come dirsogliamo di galletta reale, conviene 
aver cura di filarle per le prime . Si hanno documenti 
coi quali comprovare come ne’ tempi caldi singo- 
larmente in 8. giorni si tarlano le gallette infette.il tar- 
lo de’ bozzoli è un foro fatto per lo più dà un vermicel- 
lo che nasce da un uovo depostovi dà un piccolo sca- 
rafaggio bianco c nero detto da’ naturalisti Dermestes 
lardarius . II verme non trafora la galletta che per an- 
dare a pascersi dell’ interna crisalide . Quindi qualche 
ingegnoso filatore ha pensato di riparare al dannò gra- 
vissimo che quest’ insetti fanno con offrir loro a sazie- 
tà delle crisalidi che rimangono nella caldaia dopo che 
se n’è svolta la seta e n’ha trovato del vantaggio . Non 
solo io istaio di verme, ma anche di larva ( che è una 
specie di verme piatto con molte gambe ) * e di scara- 
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faggio segue il dermeste a rodere la seta. Gli odori fori 
ti lo allontaneranno almeno se pur noi faranno perire j 
Le gallette poi intaccate di macchia tanto più abbiso- 
gnano d'anticipata filatura quanto più sono facili ad im 
durirsi nella parte macchiata in guisa che divengono 
affatto inabili alla filatura. Oltre le note di sanità altre 
qualificazioni devonsf esaminare ne’ bozzoli per far la 
scelta. V’ha delle note di mostruosità e a queste ap- 
partengono i gailettoni di volume maggiore delle or- 
dinarie,! doppioni c le gallette non complete che dicon- 
si grame o faloppe cioè di galletta fallita, le quali ulti • 
me non rendono qu^si altro che bavella. V’ha delle note 
di ubicazione in guisa che varia giusta la varietà de’di- 
stretti riesce la setta nelle gallette. Devonsi pérciò' 
separare quelle di collina che formano filo più fino t-V” 

' forte , da quelle del basso plano che respcttivamente lo 
formano di grano più grosso . V’ha delle note di presa-' 
gio . Tale è il colore della lanuggine che attornia la 
superficie de’ bozzoli . Se cotesta lanuggine è di color 
bianchiccio e non giallo giusta l’usato indica qualità dt 
prelazione; e il filar questi bozzoli confusamente co- 
gli altri sarebbe un oscurarne il pregio , oltrecchè ren- 
derebbe disuguale la seta . Per rapporto alla manutea- 
;^ione delle gallette non saranno mai inculcate abba- 
stanza le seguenti leggi: i<di non comprarle se nod 
dopo IO. o 8. giorni almeno di bosco: a. di non con- " 
durlc a casa nè di nottcj nè in altri tempi umidi j il chd 
riguarda singolarmente chi fa acquisto di diverse parti- 
te da pròvlncic diverse: 3. di situarle in luogo arioso 
le cui aperture in tempo di umidità rimangano chiuse r 
4. di disporle a foggia di solchi in guisà che l’aria vi 
circoli: 5. di rivoltarle ffcquentcmcntc : 6 . d’ iso- 
larne le malsane e le difettose d’ogni maniera. Fra tutte 
le spezie de'bozzoli o gallette quelli che perfetta afiente 
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con terminati e di qualità tale che nulla manchi loro y 
non hanno pii» che 3. sfoglie o suoli oltre ad un quarto 
che io chiamerò capo morto comecché sembri an tal no- 
me non esser troppo proprio della cosa . Ciascuna delle 
(dette sfoglie corrisponde alla distribuzione della mate- 
ria gommosa deposta ne’ serbatoi de’ bachi che più o 
meno altresì è consistente secondo la diversità dell’ età 
loro . £ dà questa naturale disposizione appunto noi 
veggiarao succedere che la forza costitutiva del pelo o 
sia filo del bozzolo diminuisce progressivamente nell* 
andarsi sviluppando nel bacino allorché viene filato . 
Ogni sonno che dormono i bachi coopera alla cozione e 
alla preparazione di questa materia gommosa la quale 
in jf. diversi tempi passa nel loro serbatoio dove riuni- 
ta finalmente tutta si trova in 4. strati . 11 principio del 
primo onde il baco si vale per formare il punto d’ ap- 
poggio del suo bozzolo non è da prima che una spezie di 
stoppa senza gomnu simile al filo d’ una tela di ragno , 
perchè il succo mucilaginoso eh’ è passato ne’ serbatoi 
4. o 5. giorni dopo l’ultimo sonno non ha potuto acqui- 
stare la maturità necessaria 1 né ha servito che di co- 
perta alla mucilagine superflua di cui si sgrava il baco 
vomitandola per dar quindi principio al suo lavoro con 
un primo invoglio d’una tessitura assai più forte e più 
gommosa di quella de’ tre altri che vengono dopo , 
Questa mucilagine che fa tutta quanta la composizione 
dei bozzolo non é più o meno consistente se non in pro- 
porzione del chilo con cui fu formata nella gradazione 
dell’ età de’ bachi e cagiona quella differenza sensibile 
tra le varie spoglie o i suoli de’ bozzoli sia nella parte 
nervosa de’ fili ) sia nella nettezza e nell’uguaglianza 
(della distribuzione loro. Io non ardirei affermare che il 
baco incominci e termini da un capo all’altro il suo box- 
alo senza ioterrompi|Tiento;nvi crederei però che que- 
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sto suo lavoro si potesse rassomigliare ad un gomitolo 
eh: si formasse d’una matassa di seta . Farmi, dirà al- 
cuno , che se i peli o fili componenti i bozzoli non for- 
mano che una sola gugliata dovrebbero svilupparsi sen- 
za rompersi e che trovatone il capo mediante la battuta 
che si fa colla scopa nel bacino per toglier via il filatic- 
cio o sia quella seta d’inferior qualità, che involge 
esteriormente il bozzolo dovrebbero altresì non far più 
altro consumo che questo e filarsi sino al fine. Donde 
nasce dunque , si soggiungerà con ragione , la quantità 
enorme di straccie che si fanno nella filatura ? Rispon- 
do che la quantità di detta materia inferiore assai più 
grande adesso che in addietro procede indubitatamente 
dalla irregolarità del lavorio cagionata dal difetto del- 
la buona educazione c della buona complessione de'bachi 
c ne sono una prova irrefragabile que’ bozzoli che veg- 
giamo svilupparsi sino all' ultima loro sfoglia trovato 
che se n' è da principio il capo senza che sia d'uopo che 
la filatrice li batta un’ altra yolta.Se ciò non avviene di 
tutti , devesi attribuir solo alla differenza che passa fra 
i'una qualità e l'altra. La ravviseremo senza.difiìcoltà 
esaminando |o. libbre di bozzoli prodotti da una se- 
menza medesima . Scegliendoli a uno per uno , appena 
da tanta quantità se ne caverà un terzo da formare la_j 
prima categoria di bozzoli tutti d' un' ugual forma e di , 
un' ugual forza. Que' che si saranno rifiutati soqimini- 
streranno una seconda ed una terza qualità di bozzoli 
ben forniti da una parte , scarsi dall' altra o puntuti ai 
3. capi o macchiati perphè il baco vi sarà morto dentro 
o lìosci senza esser perfezionati,poichè il baco venendo 
disturbato primii che si doyesie trasformare in crisalide 
dalla fretta che si avrà avuta di distaccare il bozzolo avrà 
lasciato spargere inutilmente qutl rimanente deH'umor 
setoso che lasciato tranquillo egli avrebbe impiegato 
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ancora in perfezionare il suo lavoro . Esempi siffatti 
non dovrebber forse bastare ad iscapricciarci c far- 
ci abbandonare una volta per.sempre i metodi pernicio- 
si di far la semenza che sono in uso e quegli altri anco- 
ra di allevare i bachi da seta che per una deplorabile-» 
testardaggine solito frqtto de’ nostri pregiudizi costrin- 
giamo a degenerare ? E’ dunque manifesto mercè Tana* 
lisi de’ bozzoli che si deteriorano essi proporzionata- 
mente alle cagioni relative alla buona o mala comples- 
sione de’ bachi contratta primieramente dalla sempza> 
poi dalla educazione data loro e in fìned^He qualità del- 
la foglia di gelso riprovate con cyi furono alimentati ; 
la qual foglia per cssereo troppo pingue o troppo acquo- 
sa o troppo sostanziosa contribuisce alla grossezza del- 
le crisalidi che fanno il peso maggiore de’ bozzoli ed 
alla for;za apparente ed ingannevole d’ una gommosità 
(Che prometter sembra un buon prodotto in seta parti- 
colarmente in que’ bozzoli che sono grossi . E veramen- 
te molti filatori e molti incettatori vivono persuasi che 
questi devono essere più carichi di seta quando il fatto 
sta che meno ne danno essi che non i piccoli la bontà 
de’ quali si riconosce al cerchio che hanno per lo più 
oel mezzo . 1 bozzoli di questa qualità sono sempre da 
preferirsi ai grossi : i. perchè danno minor quantità di 
straccie : 2. perchè meno attraggono l’acqua nel bacino 
e vi si sviluppano meglio : 3. perchè ad ogni modo le 
crisalidi yi sono più piccole : 4. perchè se di bozzoli 
grossi ce ne vuol aoo. a formar una libbra « dei piccoli 
cc ne vorrà 3 1 j . e anche più . jB questo maggior nume- 
ro è senza contradizipnc d’ un gran vantaggio per la 
perfezione della seta > mentre in una libbra di bozzoli 
somministransi intorno a io. peli o fili di più che fan- 
no altrettante nuove aggiunte ed altrettanti aiuti nelia 
Alatura . Devono senza dubbio i bozzoli esser sodi e 
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duri cd è anzi questo una prova della bontà loro, pur- 
ché non proceda dall’eccessiva abbondanza di gomma 
che I bachi vomitano quando sono saliti sulle capanne 
troppo p’ngui e troppo grossi . Fabricano essi allora i 
bozzoli e li caricano maggiormente di seta dal basso 
all’alto senza intrecciare, nè distribuire i peli a strati 
uguali in tutta la circonferenza . Di qui viene il mag- 
gior numero di quelli che sono più deboli dall’ uno che 
dall’altro canto per la coesione troppo grande del lico- 
re mucilaginoso che dee ridursi in seta c che impedisce 
il suo ristrìngimento , il suo legamento e la sua ugual 
distribuzione su tutto ij bozzolo . E spesse fiate quella 
stessa materia gommosa che sembra assicurarci della 
bontà de’ bozzoli non fa che mascherarci una borra la 
quale vassene tutta in consumo e non può torsi via sai* 
vo a forza di purgarsi nel bacino . (Quante volte non 
resteremmo convinti di queste verità se ci prendessimo 
la briga di osservare la quantità grande di quelli che 
dopo essersi sviluppati sino ad un certo segno non dan- 
no altro poscia che un filaticcio poco gcfmmoso , lungo 
più di a piedi e sul quale ocularmente si vede che i 
peli non sono così legati insieme ? Ed ecco precisamen- 
te quel fioretto o borretta che fa tanta straccia e chc_> 
tanto spesso si rinnova sull! bozzoli gommati e lavora- 
ti irregolarmente , il tessuto di cui forma altresì certe 
spezie di scaglie le quali si distaccano a strati tostochè 
il calore dell’acqua ne ha disciolta la gomma . Egli 
conviene per necessità purgare i bozzoli da questi cor- 
pi imperfetti e ciò fatto essi non prosieguono a svilup- 
parsi se non fin tanto che di nuovo s’ incontrino somi- 
glianti materie . Farmi che le varie specie di bozzoli 
da me fin qui descritte si potrebbero paragonare ad ua 
gomitolo di seta il quale riuscirebbe piuttosto bislungo 
che rotondo e verrebbe ad avere una forma irregolare 
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quando non si avesse la destrezza di girare e di rigirare 
continuamente fra le dita la carta o la pallottola su cui 
si avvolge la seta . Poco diverso è certamente il modo 
con cui i bachi fanno i bozzoli, principiandoli però dall* 
esterno se sono saliti troppo pingui su le capanne , se 
prima non si sono purgati bene del superfluo delle ma« 
terie solide , se un qualche umor acre ha intaccata la_« 
parte liquida , se l’azione del calore ha troppo conden-' 
sata la tanto preziosa mucilagine , se la metamorfosi 
de’ bachi in crisalidi non si è fatta secondo Tordioc na- 
turale • se finalmente mancano questi del vigor natura^ 
le per la mala complessione loro . In si cattivo stato c 
in situazioni così triste non potendo essi piegarsi c ri- 
piegarsi su di loro medesimi salvo con istcnto e fatic» 
grande fabricano il bozzolo bensì , ma non egualmente 
da per tutto , vomitando piii seta dalia parte in cui si 
trovano a miglior agio c molto meno da quella che rie- 
sce loro più incomoda. Indarno si opporrebbe alle mie 
riflessioni , che pel passato non si usava maggior at- 
tenzione nell’ allevare i bachi e che cip non ostante nè 
men buoni erano i bozzoli , nè meno sicure le raccolte . 
Non ci prendiamo di grazia la briga di metter il bene e 
il mal passato a confronto col presente i perchè non ci 
troveremmo forse che nuovi motivi di confusione su la 
nostra pigrizia , su la nostra trascuratezza e su: nostri 
pregiudizi . Quand’anche dimostrativamente fosse pro- 
vato che al presente in tutto l’affare de’ bachi da noi si 
procede con quella stessa diligenza ed attenzione con 
cui si procedea in addietro, non converrebb’egli forse ac- 
cordar tuttavia che vi sono delle cagioni primatie perle 
quali i bozzoli deteriorano e notabilmente si vienq sce- 
mando la loro ricolta? Rendiamoci dunque capaci su i 
mezzi che devono procurarci tutti que’ vantaggi che ri- 
trarsi possono da'questo ramo del commercio ed ab- 
Diz.fc.ru.t.V, S brac- 
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bracciarao T osservanza de' principj , de' metodi e del- 
le regole che partitamente siamo venuti esponendo . 
Senza di ciò non è possibile che sorgano in avvenire-» 
tempi più fortunati sia per 1’ abbondanza, sia per la 
perfcz'pne del le sete . 

Delle varie maniere ài uccidere te crisalidi pei bozzoli» 
Se il proprietario de’ filugelli ha il mercante pronto per 
comperare i suoi bozzoli non attenda tempo e dalla ra- 
mali faccia andare al mercante, perchè tardando per- 
don di peso e si corre pericolo che la farfalla li fori . Se 
al contrario voglia cavarsi la sua seta e per ragione del- 
la gran quantità sia obligato a trattenerli per qualche 
giorno in casa , allora debbono ammazzarsi le crisalidi 
per evitare il pericolo che esse vi forino la galletta e 
se n’ escano . Per ciò fare primieramente debbono ca- 
varsi quelle gallette dalle farfalle dalle quali trarre si 
vogliono le sementi per 1’ anno avvenire . Le altre poi 
secondo le pratiche vecchie generalmente usate si passa- 
no al forno o si c.uocono al sole ec. e si conservano in__» 
cestelli di bassa sponda e se ne fanno strati poco alti , p 
per meglio fare si stendono sulle tavole nè compresse, 
nè am mucchiate, perchè correrebbero pericolo di riscal- 
darsi , di ammollirsi e di perdere il loro peso . I filu- 
gelli dopo aver fatto il loro bozzolo durano ancora da 
ao. o 21 . giorno nello stato di crisalide prima di diven- 
tare farfalle j il che può servire di regola . Non havvi 
dubbio che tirando la seta dalle gallette fresche ella si 
avrebbe come testé dicemmo più bella, anzi queste 
gallette fresche si spogliano della lor seta con maggior 
facilità senza sforzo c senza perdita, che conservandole 
si dà luogo alla gomma che unisce le fila di seccarsi e 
conseguentemente alla galletta d’indurirsi; perlochè 
la seta è più difficile a tirarsi, resta più difettosa c più 
tempo vi vuole per dipannarla . Le gallette passate per 
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il forno possono conservarsi da un anno all’ altro . Si po- 
trebbe sperimentare se conservando in luogo freddo o 
sul ghiaccio le gallette si potesse riuscire di mortificare 
la crisalide che ne morisse , nè diventasse farfalla , onde 
dallagalletta fresca cavar si potesse più seta . Quando 
voglionsi uccidere le crisalidi cominciasi prima celle 
dica a levare la bavella che copre la seta. Alcuni uccido- 
no le crisalidi passandole per un forno caldo, altri met- 
tendole al soleardenteed altri finalmente espopendoleal 
vapore dell’acqua bollente. Per passarle al forno si pren- 
dono de’ canestri di vinchi lunghi 3. o 4. piedi, larghi 12. 
o 1 5. pollici su 4. o 8.0 p, pollici di profondo, fasciansi 
questi di carta sugante, empionsi di gallette ecopronsi 
con altra carta similcraltri mettono le gallette in un sac- 
co ben netto ed altri sopra graticci foderati di carta . Si 
procuri che non tocchino il suolo del forno , ma si 
difendano p con una tavola o altrimente . Si mettono 
ie gallette nel forno dopo la cottura del pane . II fórno 
cosi caldo suole ammazzarne 3. mute , ma sarebbe as- 
sai meglio lasciare alquanto raffreddare H forno c far 2. 
sole infornate, stante che facendone 3. per la prima 
muta il forno è troppo caldo e troppo freddo per la ter- 
za.ll grado più vantaggioso di calore è dal 1 20. al 130. 
del termometro di Reaumur . Per chi sia privo di que- 
sto o altro termometro si può scorgerne il caldo e misu- 
rarlo se vi regga un braccio nudo o con una piuma o fa- 
glio di carta sottile che tenuta per 1’ aria in mezzo al 
forno deve accartocciarsi , ma non abbrustolirsi. Quan- 
do non vogliono fersi che 2. infornate si aspetta una ^ 
mezz’ ora cavato il pane , si mettono allora le ceste 
entro del forno che ben si chiude , ed avendole lascia' 
te per 3. quarti d’ora si rimettono gli altri cesti i quali 
si lasciano per un’ora ed un quarto . Si ritirano dal for- 
no quando si sente , nelle ceste un crepito simile alle 

S 2 nioi- 


Digitized by Google 



27 ^^ F I L 

molliche di pane gettate sul fuoco . Chi aspetta a met- 
tere i bozzoli nel forno un’ ora dopo cavato il pane li 
lascia qualche tempo di più, acciò il calore supplisca 
coir estensione del tempo alla minore sua intensione . 
Conviene poi lasciar più lungo tempo le ceste nel for- 
no allorché il di lui caldo è temperato , anzicchè di 
metterle al forno troppo caldo e lasciarvele per minor 
tempo. In quest’ ultimo caso una parte delle gallette 
piglia deir abbrustolito . Per assicurarsi della morte 
delle crisalidi si apre qualche galletta delle più sospet- 
te , e se esse si trovano ancor viventi si rimettano al 
forno. Chi ha una stufa, facilissima a farsi sovra del 
forno stesso , può coli mettere le gallette e lasciar dis- 
seccare le crisalidi a loro bell’agio . Cavate le gallette 
dal forno si ricoprano le ceste con coperte di lana lc_> 
quali conservando in esse il calore finiscono di spegne- 
re le crisalidi non ancora morte. Dopo 24. ore si espon- 
gano le gallette al sole ardente per asciugar le crisalidi 
morte, acciocché non imputridiscano e macchino la 
seta. Il metodo di spegnere le crisa/idi per mezzo dei 
vapori dell’ acqua bollente egli è il piu spedito c non 
corre risico di abbronzire la seta. Si può fare ciò sten- 
dendo un canavaccio sopra una bocca di una gran cal- 
daia e ricoprendolo . Più facile però sarà se pigliate un 
crivello di fil di ferro entro del quale vi mettiate le gal- 
lette all’altezza di 4. pollici . Qitesto sigilli esatta- 
mente la bocca della caldaia medesima ed il di sopra dei 
crivello chiudasi co! suo coperchio di legno, simiglian- 
te a quello col quale chiudiamo le pentole ovest cuo- 
cono le vivande . Nella caldaia siavi tane’ acqua che ar- 
rivi a 4. o 5. dita sotto dell’ orlo : quando essa bolla 
si copra co! crivello pur esso coperto . I vapori del l’ac- 
qua bollente circolando nel voto fra il coperchio ed il 
fondo del crivello e riverberando sulle gallette proda- 
'4 co- 
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!Còno un caldo tale che in meno di 6. jTiinuti infallante- 
mente vi uccidono le crisalidi . "V. Tentala papinUna, 
Cavinsi dal crivello le gallette , involgansi in un pan- 
-no asciutto , lascinsi cosi per un’ ora , quindi espon- 
-gansi air aria aperta ad asciugare ovvero al sole e con- 
«ervinsi al bisogno in un luogo secco assicurate dai sor- 
ci o vadansi a vendere per le ville . Ci rapporta il pro- 
posto Lastriche il sig.Natale del Pace mercantcefabri- 
catore di seta fiorentino mirando sempre a togliere gli 
I svantaggi del forno di simil manifattura introdusse l’an- 
. no 1781. una nuova stufa inventata in Francia e da lui 
perfezionata ed eseguita per la prima volta in Italia. 
Questa consiste in un piccolo stanzinetto di figura qua- 
drata ben chiuso , alto braccia 3. circa e largo braccia 
I. e mezzo e costruito nella parte superiore in volta 
con una punta a diamante rovescio nel mezzo , per usa 
di far ricadere i vapori dell’ acqua bollente nella calda- 
ia che è sotto. Nelle parti laterali restano internati 
rella muraglia alcuni pioli o piccoli beccatelli di legno 
i quali servono di sostegno alle panierette dei bozzoli 
non soleggiati j nè preparati in altra forma e queste di 
figura'bislunga poste l’una su l’altra alla distanza di sol- 
di 5. di braccio. Nella parte inferiore di detto stanzino e 
-quasi nel sodo della base o zoccolo del medesimo all’ 
altezza di braccia i. c un quarto circa dal suolo resta 
situata una caldaia d’acqua che riscaldataa bollore nello 
spazio di ore i. e mezzo uccide sicuramente i vermi di 
circa 300. libbre di bozzoli per mezzo del suo vapore e 
senza nessun pericolo quand’anche i detti bozzoli pcc 
qualche caso vi reitasser più tempo . La caldaia si ri- 
scalda per mezzo di un fornello che ha la sua bocca al 
di fuori dello stanzino. Oltre questo notabii vantag- 
gio riesce ancora la stufa sudetta manifestamente più 
sana e proficua per quei bozzoli difettosi di riarso e col 
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verme già morto , perchè i primi non soffrono quell’ 
astringente che dà loro il calore del forno il quale sem- 
pre più costipa e coagula la bava del bozzolo, c nell* 
altro caso del verme già morto col nuovo metodo s’im- 
pedisce di macchiare gli altri bozzoli sani che nella_j 

'massa restano a contatto con quelli . Di più circa la 
bontà dei bozzoli confrontati insieme quelli stufati al 

■ nuovo edifizio con gli altri prosciugati nel forno, i pri- 
mi sono evidentemente di colore p'ù naturale e più 
chiaro, non tendono come i secondi al cofor bigiastro 

' ed hanno una maggior hicentezza. La stufa d’acqua bol- 

• lente conviene singolarmente ai bozzoli di seta ruvida 
che tale si conosce al tatto , e che si rammorbidisce 
mercè il vapore come insegna l’esperienza. In Lombardia 

• sono soliti di estinguere le crisalidi alla sferza dal sole. 

‘ ard^ente . Per ciò fare appena tolte le gallette dai rami 

stcndonsi sovra un drappo sparse ed allargate e lasciansi 
sotto il raggio cocente del sole per 3. o 4. ore dolcc- 

' mente rivoltandole ; s’inviluppano cosi calde nel drap- 
po e mettonsi in un luogo fresca c ciò si replica per 4. 
o 5. giorni di seguito . In Questo metodo conviene ac- 

■ comodarsela col tempo acciò sia di continuo' sereno . 

' Il P. Arnaldo du Buisson della congregazione' dell’ O- 

ratorio ha publicato una nicmoria sopra una nuova' ma- 
niera di soffocare le crisalidi nel bòzzolo dei vermi da 

• seta senza i’ajato del fuoco, nè de’ vapori dell^ acqua_» 
bollente . Il di lui processo, che è stato approvata da- 
gli stati di Linguadoca in seguito delle spcrienze fiittene 
nei mesi di giugno e luglio 1777. alla presenza' dei 
sindici generali di quella provincia, consiste in un agen- 
te le cui particelle volatili e penetranti s’insinuino a 
traverso al tessuto del prezioso involucro dell’animale 
in crisalide che gli tolga la vita e lo dissecchi . Un tal 
agente è la canfora rafHnata . Non si richiede altro 

che 
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che ben concentrare le emanazioni di questa sorte di 
resina o etere concreto . La! cauierà destinata a conte- 
nere i bozzoli che voglion'si affogare' deve essere picca- 
la ed ermeticamente chiusa: i bozzoli siaòo stati tolti 
di fresco dal boschetto e si stendano sopra una reticel- 
la o sopra cannicci i badando di non ammucchiarli e di 
non rismùoverli per quanto sia possibile. Urta libbra 
di canfora basta per uccidere successivamente le crisa- 
lidi di 20. quintali di bozzoli i Ogni porzione di crisa- 
lidi esposte al vapore della canfora diffusa per la carne- 
.ra perisce nelld spazio di j 5 .ore ^ divenendo esse ne- 
ricete senza che la qualità della seta , nè il suo lucida 
ne venga punto alterato La canfora in coriibustionc 
recherebbe anche più prontarnente la morte alle crisali- 
di . Pretendesi che per mezzó' d’àmendue queste opera- 
zioni il puzzo ordinario delle filature di questi bozzoli 
ne verrebbe diminuito considerevolmente , il che sa- 
rebbe tròppo interessante per la salubrità dell’ aria nei 
laboratoj principalmente ne’ maggiori caldi > nel qual 
tempo l’infezione è più grande e si propaga fino alle_> 
vicine abitazioni . Si consèrva inoltre la primiera fre- 
schezza ai bozzoli > più facilmente se ne svolge là seta 
c in fine si risparmia nel lavoro e si guadagna sul pro- 
dotto della materia. Eppure con tutte queste promesse 
e vantaggi fodere della canfora se è riuscito a qualcuna 
che ha voluto provarlo , non è riuscito generalmente z 
tutti e a molti è stato fatale per essersi veduti dalla— s 
maggioè parte dei loro bozzoli sprigionate le farfalle 
credute morte . Converrà forse tentare diversamente . 
La differenza della solidità della coccia de’ bozzoli può 
darsi che richiegga più breve o più lunga l’esposizione 
alla canfora : In secondo luogo si può anche dubitare 
che il vapore non agisca immediatamente» ma a gradi 
e continui la sua azione per un certo spazio di tempo 
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ancorché i bozzoli non siano più esposti alla canfora « 
Finalmente il modo di esporli ed altre circostanze del 
luogo, della stagione ec. debbono esser fissate provan- 
do e riprovando prima di dare di nullità a tale scoperta 
che hadn suo favore le sperienze autentiche del suo in- 
ventore . Ma comunque sia l’incertezza di questo me - 
todo Chaussier ha creduto averne trovato un altro più 
sicuro che ha inserito nel secondo semestre delle nuo- 
ve memorie deH’accademia di Digion per l’anno 1784. 
Si strofina l’interiore di una cassa odi una vecchia bot- 
te ben pulita con un pennello intinto nell’olio essen- 
ziale di trementina : si ricopre il fondo con alcuni fo- 
gli di carta egualmente imbevuti di quest’ olio sopra i 
quali si colloca uno strato di bozzoli di 7. in 8. pollici 
di altezza : sopra di questo strato si distendono degli 
altri fogli di carta egualmente imbevuti d’ olio di tre- 
mentina e così alternativamente uno strato di bozzoli 
ed uno strato di carta, avvertendo dimettere alcuni 
fogli di carta asciutta sopra e sotto di quelli che sono 
impregnati d’olio e si dovrebbe aggiugnere anche at- 
. torno delle pareti interne della botte , per impedire che ^ 
i bozzoli non tocchino immediatamente questi ultimi : 

, sì copre la botte o la cassa colla maggiore esattezza»^ 
possibile o con tavole 0 con paglia o con stracci affine 
di concentrare il vapore . Potrebbono rimanersi così i 
bozzoli con sicurezza per 2. o 3. giorni , ma la. o 34. 

, ore al più sono bastanti a compiere l’operazione ; onde 
altro non rimane se non se cavar fuora i bozzoli e di- 
stenderli all’aria libera o in una ventilata tettoia, I 
. bozzoli in tal modo preparati si conservano benissimo 
e lunghissimo tempo senza che si abbia a temere il dan- 
no degl'insetti, e la seta che somministrano è bella e ner- 
^ vosa. Si cava più facilmente dell’altra e con un fuoco 
"minore. Se questo ritrovato non va soggetto allc_j 
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medesime difficoltà «d incertezze di quello dell’ odor 
della canfora , dovrà essere di molto vantaggio , ben 
chè un poco dispendioso c faticoso . Anche qui ci ri- 
mettiamo all’esperienza. A questo proposito mi piace di 
aggiungere che nel tomo 7. del ristretto della storia 
generale dei viaggi compilato dal De la Harpe si trova 
un altro metodo nsitato nella China per far morire le 
crisalidii estratto da un’ opera di un autore chinese. 
Questo metodo consiste nel riempiere di bozzoli mol- 
ti gran vasi di terra gettandovi una certa quantità di sa- 
le . Si coprono quindi con foglie grandi e secche e si 
chiudono perfettamente le bocche dei vasi . Sette gior- 
ni bastano, soggiunge l’autore, a far morire tutti i ver- 
mi ; ma se vi entra un poco d’ aria sopravivono ancora 
c traforano i bozzoli . Questo segreto non viene in det- 
ta opera descritto colla più scrupolosa esattezza ; ciò 
non dimeno uri reca stupore che non siasi egli giammai 
provato- in Europa almeno in que’ paesi dove abbonda il 
sale . Che se reffetto di questo segreto corrisponde al- 
la promessa, vi è ragione di dubitare * che nel sovrade- 
scritto metodo di Chaussier j quando pur egli sia effi- 
cace , possa concorrere non poco a far morire le crisa- 
lidi il difetto di comunicazione dell’aria esteriore con 
quella della cassa in cui stanno rinchiusi i bozzoli . U 
privare le crisalidi dell’aria mediante la macchina pneu- 
matica è anche un mezzo sicuro per ucciderle in breve 
tempo; ma ognun vede che non è praticabile in grande . 
Ci rimane ora ad {spiegale come si proveda il seme 
per procurarsi r vermi dell’anno appresso. Se tutte 
si uccidessero le crisalidi bisognerebbe rinunziare ai fi- 
lugelli per l’anno avvenire , perc'ò converrebbe deter- 
minarsi a comprare la semente . Da ogni bozzolo non 
nasce che una farfalla o parpaglione : questo è o ma- 
schio o femmina . AH’ articolo Bozzolo si è data la re- 
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vandosi i bozzoli doppi più forti conviene agevolare-^ 
l’uscita alle farfalle togliendo via col temperino da en- 
trambi i capi un coperchietto . Parranno forse , dice 
egli , moleste queste attenzioni , ma se ne ricaverà si- 
curamente il compenso . Si riporranno in sito separato 
le farfalle màschie e le femmine che sarafino uscite da’ 
bozzoli doppi . Osserverassi Io stesso rispetto a’bian- 
chi affine di poter somministrare alle femmine di que- 
sti altrettanti maschi di quelli usciti dai bozzoli doppi 
c accoppiar quindi i maschi de’ bianchi colle femmine 
dei gialli . Egli asserisce che questo metodo secondo 
le sue sperienze somministra una specie di bozzoli assai 
migliore con cui secondo il solito può quindi farsi Ia_j 
semenza che giova a impedire la degenerazione de’ ba- 
chi . Crede che i vermi che fanno i bozzoli doppi ab- 
biano di più un vigore assai più grande del vigore degli 
altri . Se vengono bene spesso a rinchiudersi 2. c tal- 
volta 5. in unf bozzolo medesimo j essi noi fanno se non 
perchè 0 per la strettezza del sito o per essersi troppo 
avvicinati l’uno l’altro sono costretti incrocicchiare i 
loro fili . Va ciascuno lavorando allora dal canto suo 
senz’ altra discordanza che quella dell’ avvolgimento 
della tessitura de’ bozzoli . Evvi una specie doppia di 
cui fiferebbesi la seta assai meglio che non si faccia or- 
dinariamente , per essere i bachi aridati perfettamente 
d’accordo nel lavorare , ma riesce impossibile il distin- 
guere dall’esterflo che abbiano questa proprietà. L’espe- 
rienze fanno congetturare al Castellet che di quest’ ul- 
tima specie possano essere quelli che esso ha veduti sa- 
lire a 2. a 2. sui rami delle capanne senza mai perdersi 
di vista l’un l’altro per rinchiudersi in una stessa pri- 
gione , e tenendo loro sempre gli occhi indosso fino al 
tempo in cui sono usciti farfalle costantemente gli ha 
riconosciuti maschi c femmine , Quanto al colore de’ 
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zoli si preferiscono comunemente le gallette di ctìTbf 
bianco di latte o cTun giallo vivace . Secondo il cav.'di 
Castellet i migliori bozzoli sono d’un color pagliare- ' 
SCO c pallidetto « di forma regolare , ristretti o cerchia- 
ti nel mezzo e d’una granitura uguale . Vi sono spe- 
rienze che fanno pensare che sia vantaggioso accoppiare 
due farfalle che siano uscite dai bozzoli del medesimo 
colore . Cento farfalle sogliono portare un’oncia di se- 
mente J ciò cosi all’ ingrosso può dar regola circa la 
quantità dei bozzoli che si debbono conservare per dar 
seme . Scielti i bozzoli e spogliati della bavella o fio- 
retto , la quale impedirebbe alle farfalle di uscire , s’in- 
filzano questi in un filo dalla parte più grossa avverten- 
do di non ferire la crisalide , c si mettono sopra uno _3 
pertica per guardarli dagli attentati dei sorci , tenen- 
doli in un luogo temperato e non esposto a! sole per ^ 
20. 0 21. giorno dopo che si sono chiusi i filugelli nel' 
la galletta. Passato tal tempo essi convertiti in farfalle 
cominciano a sbucciare dalla galletta e rivedere la luce. 
Di mano in mano che sortono , asciugate che abbiano 
le ali delle quali fanno poco o nessun uso , si pigliano 
per quelle o perii corpo e portansi sopra una tavola od 
in un cestello guarnito di un drappo o di una tela ver- 
de o nera ben liscia e rasa . Questo drappo può essere 
di lana, di seta, di filo ec. ed anche una carta, ma 
collocato orizontalmente su qualche cosa , non attacca- 
to al muro , affinchè le farfalle operino più agiatamen- 
te c non cadano . Alcuni consigliano di metter le far- 
falle sulle foglie di noce come fanno i Chinesi ove esse 
s’accoppieranno e la femmina vi deporrà le ova . Altre 
nazioni le fannadeporre sulla sabbia o sopra le ceneri . 
(gualche giorno dopo allorché i semi saranno divenuti 
di color bigio , gentilmente stropicciando le foglie se 
ne distaccheranno i grani da riporsi in una scattola . 
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De Serres consiglia di far dei fascctti di foglia di nocec 
deporre su quelli le farfalle : dice egli che meglio s’ ac- 
coppiano che sulle foglie distese orizoncali sopranna 
tavola . Sia cura di poi di mettere i maschi vicino alle 
femmine . Esse si accoppiano prontamente e non resta- 
no accoppiate più di 6. in 8. ore . Se i maschi siano in ^ 

egual numero delle femmine od in maggiore , nel pri- 
mo caso si lascia che si stacchino da sé ; nel secondo 
dopo il primo marito se ne dà loro anche un altro . In 
caso però che i maschi siano in numero minore delle-» 
femmine » allora con un maschio solo si supplisce a a. 
femmine . Però nulla havvi d’ utile , anzi havvi molto 
d’ incertezza , perciò si è consigliato a salvare più ma- 
schi che femmine . II sig. di Castellet consiglia di get- 
tar via que’ maschi che avranno da loro stessi abbando-r 
rata la femmina senza farli servire a due accoppiamenti 
come suol praticarsi . Cosi facendo si avrà, egli è vero, 
una minor quantità di semenza ; ma un’ oncia di questa 
produrrà assai più che non una e mezzo dell’ altra e la 
raccolta de’ bozzoli riuscirà più sicura . Se le farfalle si 
stacchino troppo presto si rimettano di nuovo vicine c 
si riaccoppicranno un’ altra volta . I maschi che sono 
più vivaci e più piccoli delle femmine nell’atto dell’ ac- 
coppiamento battono le ali , e le femmine oltre all’es- 
sere alquanto più grosse e panciute sono ancora più 
bianche . O immediatamente dopo la separazione dal 
maschio od anche avanti che esse si congiungano soglio- 
no scaricare dall’aivo un liquore viscido il quale sareb- 
be di danno alle,uova. Votato che l’abbiano lascian- 
si le farfalle pregne correre liberamente sulla materia 
che si è preparata su una tavola per ricevere le uova 
ovvero portansi queste femmine sovra un pezzo di seta 
nera usata c ben liscia attaccata ed appesa ad un muro . 
i^’oi per maggior brevità attacchiamo come una tapcz- 
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zarl un lenzuolo usito ove le farfalle a suo bell’agio de- 
ponguno le loro uova . Fecondate che sian le femmine, 
i maschi si gettano ai polli e le femmine fatte le loro 
uova hanno la medesima sorte. V.Ziccello, sez.i» 
Pretende il cav. di jCastellet appoggiato alle sue spC' 
rienze che molto contribuisca alla buona semente il far- 
la schiude, re sopra della polvere formata di foglia di gel- 
so . Quindici giorni prima della raccolta dei bozzoli 
si coglierà la foglia e si esporrà al sole per seccarla fin 
a tanto che possa ridursi in polvere e passare per un se- 
taccio finissimo . La polvere così fatta si lascerà quin- 
di alcun tempo all’aria in una camera affinchè si spogli* 
della sua forza e dell’umido che può esservi rimasto. 
Può farsene la previsione per 2. o j. anni adoperandovi 
anche se siVuolc la 2. foglia de’ gelsi . Per prevalerse- 
ne poi nel far la semenza convien avere delle piccole ta- 
vole fatte a posta d’ un legno sottile e a piano inclinato 
larghe e lunghe a proporzione delle farfelle con di più 
dalla parte più bassa 9 dai 2. lati un orlo dell’altezza di 
due pollici . Sopra d’ una tavola siffatta s’ inchioderà il 
panno, in modo però che tutta quanta ne resti rico- 
perta per ogni verso neppur eccettuati gli orli , perchè 
le farfalle sovente dopo di avere come per sollazzarsi 
passeggiato su la polvere a fine di rinfrescarsi vanno poi 
a deporre la semenza su i medesimi . Vi si spargerà 
sopra quando se ne voglia far uso la polvere di gelso 
all’ altezza d’ un dito traverso per collocarvi quindi le 
farfalle accoppiate . Terminata la deposizione della se- 
menza si separerà questa dalla polvere per mezzo d’un 
setaccio dopo che si sarà schiodata la tela dalla tavola . 
La virtù di questa polvere di gelso sebbene non proce- 
da forse che dall' esser analoga alla cosa medesima egli 
è però indubitato al dire di Castellct che produce un 
vantaggio grandissimo, difendendo la semenza dagli 
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(effetti che le possono esser contrari dopo che è stata'de- 
posta sopra la tela e messa nelle bottiglie e temperan- 
do altresì il calor troppo vivo che si dà per fare schiu- 
dere quelle uoyacon comunicarglielo in un modo piti 
naturale. Per distaccare i semi dalla tela ec. ove so- 
no stati deposti dalle farfalle onde ovviare che non con- 
tragga i vizi d’ alcuna sorta e perchè altresì non venga 
rosa da que’ piccoli insetti che si generano dalPimmon- 
dezzae da’ corpi morti delle farfalle^ verso il mese di 
settembre si spruzza sopra la tela ec. dalla parte oppo- 
sta alla semenza con alquanto di vino colla bocca il qua- 
le rammollisce ia materia glutinosa con la quale sono 
attaccati : si iascerà poi cosi involta per lo spazio d'un 
ora, indi si distaccherà la semenza conlun cucchiaio da 
caffè o con (a barbetta d’una piuma. Si lasci fino al 
detto tempo esposta all’aria in una camera fresca e oscu- 
ra, avvertendo di passare talora ben leggermente sopra 
la tela una dolce spazzola e di non lasciar perder le uo- 
va che quest’ultima operazione potrebbe distaccarne . 
La semenza separata dalla polvere verrà mescolata con 
quella che si distaccherà dalla tela e dopo averla tutta 
insieme lavata con vino di buona qualità sarà, perchè si 
secchi bene, lasciata 4. o 5. giorni all’aria in una came- 
ra , pperta però con una carta affinchè non yi corrano 
sopra le mosche . Si porrà quindi in alcune bottìglie 
bene asciutte e nette di un vetro alquanto forte, badando 
sempre che ciascuna di queste resti yota per un terzo, c 
finalmente un pezzo di spugna Una setvifà alle medesi- 
me per turacciolo . Si collocheranno le dette bottiglie 
di fianco in un tiratoio qui si abbici occasione di aprire 
sovente e in modo che possano riyoltolarsi;o veramente 
saranno poste in qualunque altro luogo proprio e ben 
condizionato, rispetto massime all’ umido , nel qual 
caso bisognerà con moderazione agitarle 2. o 3. volte il 

me* 


Digitized by Google 


F 1 L 

mes'j per tscuotere k semenza e renderle uguale l’ im» 
pressione del caldo e del freddo . Se per conservar la 
semenza nelle bottiglie si volesse far uso della polvere 
di gelso converrebbe metterne t. oneé per ogni 5. di se- 
menza . Puossi anche guardare dagli accidenti che lc_> 
sono contrari, con riporla e conservarla dentro sacchet- 
ti di pelle ben puliti i quali poi si collocano pur di fian- 
co in un armario , avvertendo sempre di riempirli solo 
per metà, perchè la semenza possa rivoltarsi con iscuo- 
tere 1.02. volte il mese il sacchetto ed anche più spcs. 
so venuta la primavera . E questo è il modo di con- 
servar la semenza che il cav. di Castellct preferisce a 
qualunque altro. Su questo articolo della semenza noa 
si useranno mai bastanti cautele e con troppa ragione 
questo illuminato cavaliere inveisce contro le persone 
inesperte che ne fanno commercio, la principal cura del- 
le quali consiste nel procacciarsi il maggior profitto 
che possono mercè il quantitativo della cosa , senza cu- 
rarsi , nè cercar punto di acquistarsi buon credito mer- 
cè r ottima qualità della medesima . 

Seconda raccolta de' bozzoli • E’stato molto questio- 
nato fra gli scrittori d’ economia c d’ agricoltura se fat- 
ta la prima raccolta dei bozzoli al tempo ordinario se 
ne possa fare quasi immediatamente una seconda cuna 
terza per profittare delle foglie che 1 gelsi rimettono 
abbondantemente e per compensare i danni che talora 
si provano nell' infelice riuscita della prima raccolta . 
Lo negano più generalmente gli scrittori oltramontani, 
alcuni dei nostri lo affermano e molte persone lo hanno 
felicemente praticato sebbene in piccolo . Al sig. pro- 
fessore Gio. Antonio Ranza siamo debitori di essersi 
di proposito applicato per diversi successivi anni in 
Vercelli a conseguirla e vi è riuscito utilmente con_» 
questo metodo che egli diffusamente espone in una me- 
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tfìoria inserirà nella Screidc del Tesauro risrampata in 
Vercelli e di là estratta c ripetuta nell’ Antologia roma- 
ra all’arinó 1778. Fatta la semente , la riponeva a pic- 
cole porzioni' di mezz’oncia ò un’ oncia in pannolini 
c la traspórtava in' cantina . All’ inverno la levava di 
cantina e la trasportava in camera. Al cominciare di 
primavera la trasportava di nuovo in cantina avvolta in 
carta soda e incollata e riposta in scatolette o panroli* 
ni . La visitava sovente per vedere se aveva contrat- 
to dell’ umido, nel qual caso cambiava la carta e faceva 
all’aria asciugare il panno o la scatola'. Aveva altresì > 
la precauzione nel distaccare la semenza dalle pezze per 1 
serbarla a stagione più avanzata di non esporla al sole , 
ràa all’aria soltanto affinché non sentisse calore. In tal 
modo gli è riuscito di ritardare lo schiudimento dei bi- 
gatti sino alla metà di giugno, tempo jn cui là è prossima 
a terminare la prima raccolta dei bigatti e i mori' sfron- 
dati per la' stessa hanno già rimesso e van rimettendo 
tuttora la nuova foglia che unita all’av.inzo délla*prU 
ma- serve benissimo per 1’ allévaaicnto della secondala 
covatura. Vero è che i gelsi sfrondati due volte senza 
interruzione danno minor foglia l’anno vegnente ; ed è 
altresì vero che i lavori ed imbarazzi della campagna 
in quella stagione contrastano colla operazione di una 
nuova allevatura di filugelli . Il sig. Ranza non dissi- 
mula queste difficoltà e non lascia di rispondervi . Noi 
ci asterremo di giudicare Su questo rimettendo al tem- 
po a decidere sull’utilità della insinuata pratica. 

Il sig. Mosè Bertràm ha di fresco resa manifesta al 
publico con una memoria inserita nelle Transazioni filo- 
sofiche di Filadelfia la scoperta fatta nell’ America 
settentrionale de’ bachi da seta selvaggi . Chiesi bigat- 
ti sono più facili ad allevarsi di quelli che hunnosi in 
Italia : non vanno sottoposti alle malattie cui sono sog- 
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tì ì nostri e nascono in primavera tanto inoltrata che 
non si hanno punto a temere i danni del freddo . I lam- 
pi ei tuoni per, cui tanto soffrono i nostri vermi non- 
sono in alcun modo a questi di danno ; e poiché riman- 
gono le loro crisalidi per molto tempo nel bozzolo sì 
può senza alcun pericolo aspettare anch^ l’ inverno a 
svolgerne la seta . Ùn altro vantaggio si ha in questi 
bachi , ed è che i loro bozzoli pesano 4. volte plii di 
quelli d’ Italia ; donde ne segue che debbano rendere 
una maggior quantità di seta che gl’ italiani . Si posso- 
no facilmente allevare anche in casa questi insetti col 
lasciarli scorrere sopra rami di quelle piante della cui 
foglia si pascono . Nel che è necessario tenere questi 
rami immersi in vasi pieni d’acqua acciò si mantenga- 
no verdi . Sarebbe desiderabile che questo. osservatore 
ci avesse date sopra un tal soggetto cognizioni più di- 
stinte principalmente intorno alla seta che producono 
questi bruchi, per esempio se essa non sia facile a rom- 
persi > se rabbuffata , se tanto buona e tanto disposta 
a prendere le tinte Quanto quella che otteniamo in Eu- 
ropa dai nostri vermi ec. V, Seta. 

Filunguello. V . Fringuello . 

Filunguello montano / V. Fringuello di montagna . 

Filza , Infilzata , fr. Enfilade . Più cose infilate in- 
sieme in chechesia, onde diciamo una filza di uccellet- 
ti , di biscotti ec. 

Fimbria , lat. Fimbria , fr. Frange . Termine di bo- 
tanica c signi^ca un orlo o una estremità tagliata mi- 
‘fiuta ; onde le f )gHe d’ un fiore eh? siano ritagliate eoa 
tagli sottili e profondi come frangia chiamansi fimbria- 
te o dentate . Tali sono quelle del garofolo c della ci- 
coria ec. 

Fimo . V. Letame . 

Finestra, Ut. Fenestra, (r.Fenetre, Apertura fat- 
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ta nel muro per dar lume ad una stanza non meno che 
per introdurvi l’aria. l.e regole principali riguarda al- 
le finestre sono queste . i . Che non siano nè di' tal nu- 
’mero, nè di tali squarci che indeboliscano la casa ec. 2. 
Che elleno siano lontane dagli angoli e cantoni dell’c- 
difizio , perchè questa parte il di cui offizio è di so- 
stenere e legare tutto l’ediflzio non deve essere aperta 
ed indebolita . In j. luogo si abbia cura che le finestra 
siano tutte eguali e tutte in un rango ed in eguale di- 
stanza . Questa cosa dà bellezza all’edifizio. Si os- 
servi massimamente che quelle di sopra siano a dirittu- 
ra sopra quelle di sotto ; imperocché questa situazione 
dì finestre non solo riesce elegante ed uniforme ; ma di 
più il voto essendo sopra il voto ed il pieno sopra il pie- 
rò aggiunge forza a tutta lafabrica . Le finestre devono 
esser proporzionate alla grandezza delle stanze che han- 
no da ricevere il lume . La proporzione di una finestra 
in sè stessa è di due quadrati, cioè Taltezza doppia della 
base . Benché nelle camere assai alte la proporzione 
della finestra si estende fino a due quadri c mezzo, e 
nelle più basse a poco più di un quadro . Le finestre si 
chiudono a doppia imposta, altradi cristallo o di ve- 
tro , di tela unta, di carta, di corno o di altre mate- 
rie diafane ec. e queste si usano per rispingere 1’ aria e 
lasciare oltrepassare la luce; le altre imposte , sportel- 
li, scuri, e in Lombardia ante, sono di legno per chiude- 
re il varco alla luce medesima . Nei paesi esposti all’ 
acqua ventosa e a gran venti gli sportelli si mettono 
fuori della finestra . Ora e per questa ragione e per in-- 
trodurre fresco in casa nell’ estate riparando il gran so- 
le si usano in fuori le persiane . Chi per riparare il so- 
le c il caldo vi mette delle stuore o te le doppie ottiene 
meglio r intento . V. .^ibete , Ifnpannata , Invetriata^ 
'Persiana , Vetro , 
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Finoccbìana . V. Meo'. 

Finocchio , lat. Foeniculum y fr. Fenouil . Questa è 
una pianta umbellifera , cioè che ha i fiori che s’asso- 
migliano a 4 un’ombrella . Ogni fiore è composto di 
5. petali curvi e 5. stamine terminate colle sommiti ar> 
rotondile ed un embrione. sopra il quale stanqo 2. stili,. 
Questo embrione diviene un frutto allungato, e solcato 
profondamente, il quale dividendosi in 2. parti contie- 
ne lui seme stretto, pi^o ^la una parte , convesso e sol- 
cato per Tal tra. Due sorti di finocchio noi abbiamo, dol- 
ce e forte e prendono questo nome dalia dolcezza 0 
dalla forza dei semi . Quasi quasi lo distinguerei in fi- 
nocchio selvatico c dimestico . Il primo , Faniculum 
•vulgare, C. Baub. fr. Fenouil commmyou Fenouil desvù 
gncs , nasce originariamente fra i sassi ; ha la radict_> 
vivace, carnosa e bianca , ella ha delle foglie formate 
d’ un filetto comune al quale non s’attaccano già le fo- 
gliette , ma sortono dei cannellini laterali, carichi di 
queste fogliettc le quali sono cilindriche, minute e nu- 
merosissime ; produce un tronco alto 5. piedi in circa, 
diritto, cannellato, nodoso, liscio, coperto d’una 
scorza sottile e di color verde bruno . Questo tronco 
va ripieno interiormente d’una midolla fungosa c_> 
bianca ed ò ramoso verso la su<i sommità . Si confonde 
talvolta coll’anice e coll’aneto . Il suo granello viene » 
addolcito mercè la coltura e la pianta diviene alquanto 
differente , di là nascono le varietà di questa specie di 
finocchio . Coltivasi ne' giardini e adopransi per l’uso 
della cucina e medicina i suoi granelli , le sue foglie e 
le sue radici . Il finocchio dolce, Faniculum dulce y 
C. Bauli. Faniculum , sìve Marathrum dulce , Lcbel. 
fr. Fenouil doux, non differisce dal precedente in altro 
che nel tronco, il quale è meno alto, più tenue, c 
celle sue foglie che sono più piccole. AKcontrariq i 
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suoi semi che maturando ingialliscono sono molto più 
grandi , più dolci e meno piccanti , più graditi al gu- 
sto ed all’odorato . Abbiamo notato di sopl’a che il fi- 
nocchio comune diviene dolce col mezzo della coltura. 
Similmente il finocchio dolce e coltivato degenera a mi- 
sura che questo si risemina c diventa finocchio comune. 
Si pretende che il finocchio sia originario d<^la Siria c 
delle isole Azere ove è più dolce , onde è cHiarùato dal 
Fantculum ^zorkim . Il finocchio selvatico o 
grande nasce spontaneamente nelle vigne, ne’ campi , 
e fra rovine di fabriche . Di questo si adopra soltanto il 
seme . Coltivasi il dolce per tutta l’ Italia negli orti y 
ne’ vasi ec. e generalmente in luoghi secchi e caldi. Se ne 
semina il grano in vanezze piane e raccogliesi la pianta 
nel mese d’agosto o di settembre ; essa ripullula dopo 
che è stata tagliata. (Questa seconda spezie è quella che 
maggiormente è in uso nel le cucine, lasciando l’altra al- 
le spezieric . L’articolo essenziale della coltura del fi- 
nocchio si é di averne il buon seme . Se egli non sia per- 
fetto c bene stagionato,vale a dire fresco c ben maturo, 
le piante sorgono bensì , ma non producono cosa che 
buona sia. Desidera il finocchio terra leggiera e sostan- 
ziosa e con una mediocrità fra’l secco e 1’ umido . Sic- 
come si gode il finocchio in varj tempi,cosl in vari tem- 
pi si semina, cioè verso la metà di marzo per consumarsi 
in luglio, quindi dopo quel tempo si semina ogni tre 
settimane per continuarlo fino ai geli . Nella terra ben 
lavorata c piana facciansi dei solchi diritti lontani l’uno 
dall’altro i8. o 20 . pollici od un braccio per avere co- 
modità cH sarchiare , diradare , movere la terra cc. L» 
sementa si metta assai rara e si ricopra con un mezzo 
pollice di terra la quale si spiani o coi rastrello c colla 
mano . Tre settimane od un mese dopo spuntano le 
piante e talora anche più tardi . Allora devono diradar- 
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si Icpiantarelle di modo che l’una dall’altra sicno al- 
meno 4 . piè distanti . Nel rimanente del tempo devesi 
usare un’estrema esattezza nel sarchiarle e mondarlo 
dall’ erbe straniere sieno qualunque si vogliano . Quan- 
do si veda che i cesti di finocchio sieno troppo estesi e 
che troppo lussureggiano si taglino loro delle foglic-s 
all’ intorno , acciò facciano maggiore la radica ed il fu- 
sto . Quindici giorni prima di servirsene si rincalzano 
o si ricoprono come il sedano, acciò diventino bianchi 1 
teneri e vaghi . Pel restante si potrebbono seminare 
anche in terreno alquanto umido nei mesi di aprile , 
maggio e giugno , ciò che non andrebbe bene nel mar- 
zo, ed all’ incontrario per piantare qiie’ cesti che si de- 
stinano per seme deve scegliersi terreno secco ed a buo- 
na esposizione . Se la terra sia secca ne’ mesi di giugno 
c di luglio , come suole accadere, non manchisi di adac- 
quarla fino a tanto che i semi sieno spuntati. L’adac- 
quare le piante di finocchio serve loro acciò non va- 
dano si presto In seme o non si spandano in rami . Se 
avrassi l’attenzione dimettere della pula di grano od 
altra cosa leggiera che copra le piante dal gelo si po- 
tranno avere de’ finocchi dolci anche l’ inverno nei pae- 
si settentrionali dell’ Italia . Il Tanara loda e porta alle 
stelle i finocchi dolci di Bologna è li commenda per la 
delicatezza delle frondi e del fusto non meno che per la 
bontà del seme. Questa celebrità è nota anche fuori 
d’Italia . La loro cultura attuale come la riporta il pro- 
posto Lastrì è la seguente . Si seminano nel mese di 
febbraio in terra asciutta, grassa e concimata con strac- 
ci di lana grossa poco o nulla purgata , come ancortu» 
con raschiatura di corna , con pelo di majale , con pen- 
ne grosse di gallinaccio ed anco con letame di cavallo 
ben macerato e depurato . Quantopiù la terra è sciolta 
è migliore . Nati che sieno i finocchi si diradano, la- 
sci an- 
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écìandosi distanti l’imo dall’ altro un palmo incirca , c 
si avverta che quando per pioggie rovinose o per occasio* 
nc innaffiamento del terreno la terra si unisce troppo 
alla pianta ed in certo modo la stringe, fa di mestieri 
di lavorarla fra pianta e piatita con piccole zappette poi- 
ché cosi si ottengono due vantaggi ; -il primo è che si 
diradi la terra e si renda sciolta acciò il gruppo del fi- 
nocchio ingrossi più facilmente c cosi non si metta poi 
anchein seme , cioè non tallisca; Ì1 secando che si ten- 
gano nette le piante daH’crba . In caso che il clima fos- 
se cagione che i finocchi avanti d’ Ingrossare si dispo- 
nessero a tallire e andare ih seme si usa 11 seguente arti- 
fizio , cioè si slontana un poco da una parte della pian- 
ta la terra e poi pian piano s’incurva alquanto l’ istessa 
pianta e la terra slontanata serve a coprirla dalla parte 
opposta . Quando i finocchi son nati e che le pianticel- 
le tenere sono troppo fitte è d’uopo di svellerne alcune 
in modo che queile.che rimangono sìeno distanti un pal- 
mo . Si avverte inoltre che bisogna vangare profonda- 
mente la terra col concime qualche giorno avanti di get- 
tare in terra il seme . Verso la fine di febbraio si semi- 
nano per mangiarli poi nei mesi di maggio , giugno c 
luglio , si seminano ancora alla metà di luglio all’ in- 
circa e questi poi si mangiano in settembre e in ottobre; 
finalmente si seminano ancora alla metà di settembre e 
si mangiano in tutto l’ inverno, sicché per tutto l’anno 
si possono avere- In Roma si seminano in settembre, si 
trapiantano in novembre senza tutte le predette manie- 
redi concime e si mangiano nei mesi di marzo , aprile e 
maggio , ne’quali mesi hanno miglior sapóre, e in altri 
tempi . In Lombardia forse o per mancanza di coltura o 
per inabilità della terra i finocchi non prosperano cosi be- 
ne come in Roma, Napoli e Sicilia. Neppure riesce molto 
dolce nella LInguadoca e presto vi degcnera.Questo è un 
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capo di delizia che meriterebbe^’ essere alquanto più 
curato per li molti usi che se ne fanno . In fine di tavo- 
la per frutto si' mangiano crudi i teneri butti colla testa 
della radice che tanto è migliore quanto più e grossa c 
tonda . E’ buona schietta o cOn poco sale ed anche con- 
dita con olio e pepe, cotta dà un saporctto alle mi- 
nestre. Serve anche per dar condimento ai manicaret- 
ti ed al brodo di carni d’animali selvatici rendendolo 
più saporito c gustoso . Si mangiano crude le foglie ed 
il troncone del finochio dolce; se ne adornano col fi- 
nocchiocotto e crudo le vivande ed i teneri getti ma- 
turati con sale ed aceto danno gusto alle salse e con- 
discono l’insipido delle carni. Se il pesce si ravvol- 
ga nelle frondi del finocchio s’ indurisce o vogliasi 
mangiar fresco o vogliasi conservare in aceto . Lc_» 
tenere frondi si mettono anche nelle torte d’ erba cui 
danno buon sapore. II seme del selvatico intero o pi- 
stato spargesi sulle carni porcine c d’altri animali co- 
me cervo ec. e si mette colle castagne lessate . Oltre il 
buon sapore che questi semi ad esse somministrano, le 
rendono meno nocive . Se coprasi di zucchero il seme 
deldolce si fanno certi confettini t quali si fanno pur an- 
che col seme dell’anisi. V. uy£nice,S/nefo.Diconsi anche 
finocchictti . Questo seme si aggiunge ai biscotti dol- 
ci ) al pane -, alle ciambelle ec. e gli dà un grato sapore; 
facilita la digestione e fa buona bocca masticato eajuta 
a promuovere il latte alle nutrici. Si fanno con esso de’ 
suffumigi per purgare qualche luogo dall’odore catti- 
vo . Chi usa di pippare mescoli col tabacco o foglie o 
semidianisi o finocchio ed indebolirà alquanto l’ec- 
cessiva forza del tabacco e gli darà un gratissimo sa- 
pore . Col finocchio si d^à la concia all’acquavite e por- 
gesi sulla fine de conviti per aiutare la digestione e rom- 
jperc i flati.Famosa per il suo sapore e per le virtù che le 
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si attribuiscono è l’ essenza od olio composto di finoc- 
chio , Eccone la ricetta . Prendete j.pintedella mi- 
glior acquavite , altrettanto vino bianco , i. libbra e 
mezzo di buon seme di finocchio c a.oncie di liquirizia 
tagliata minata e pistata . Messo il tutto in un lambic- 
co ben sigillato con carta pecora deve depositarsi in_» 
una stufa o sulla cenere calda o veramente lasciarsi in 
infusione. Distillate poscia ad un fuoco mediocre ed 
eguale. Ciò che sopravanza dopo la distillazione del 
l'essenza chiamasi gotta bianca e serve per ben nettarsi 
le mani . Con quest’essenza si fa l’acqua di finocchio 
o la finocchietta . La più fina e la più piacevole si fa 
così . I. pinta d’ olio o d’ essenza di finocchio , i. 
pinta di spirito di vino, altrettanto della miglior acqua- 
vite, d’acqua bollita con zucchero chiarificato altret- 
tanto ; e tutto questo si metta in un vaso di terra . 
Se il liquore venga ad essere troppo forte si mortifichi 
con acqua bollita e zucchero chiarificato . Qiiand’ ella 
sarà a vostro piacere chiarificatela con mandorle dolci 
pistate ed un poco di latte j passerete tutto per filtro 
due o tre volte infino a tanto che l’acqua sia diventata 
chiarissima. 

fioccare . V. 'hlevigare . 

Ftoccine . V. Vinaccia . 

Fiocina , Fossina , lat. Fuscìna , fr. Crac , Harpon . 
Uno stromento di ferro con molte punte diritte delle 
quali ciascuna ha una barbuccia o due, ritorte come la_« 
punta d’un amo o d’una freccia , per ritenere la preda . 
Questo stromento s’inficca sulla punta d’un legno , a 
quel modo che la pala del badile s’innesta sul manico 
e serve per lanciarsi contro ai pesci perferirh\ e farne 
preda. Vari pesci i quali non possono per la loro gros- 
sezza predarsi coll’ amo benché fuggano le reti sono 
colti dalla fossina . Anche le anguille possono prendersi 
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in tal modo quando cavano la cesta dal fango. Un bravo 
lanciatore misura il suo colpo e Io sgarra di rado .-Sono 
oltremodo periti i Messinesi nel lanciare la Tossina mer- 
cccchè hanno largo campo d’ impratichirsi nel Faro di 
Messina allorché in certi tempi dell’ anno si ha la pia- 
cevole e nobile caccia del pesce spada e del pesce cane. 
Quale sia questa vedilo z\h voc^ Vesce spadi. Perora 
mi basti descrivere la Tossina particolare colla quale fe- 
riscono e ritengono questi enormi pesci . Lo stromen- 
to che i lanciateri messinesi adoperano per colpire i pe- 
sci spada con voce più propria chiamar si dovrebbe lan- 
cia che Tossina non avendo che una punta sola, le di 
cui barbette sono mobili, e mentre la lancia si fa strada 
nel corpo dell’ animale le barbette si piegano alTindcn" 
tro ed entrano ad incassarsi nel ferro della lancia come 
un coltello nel suo manico . Una molla , esausta la for- 
za, che infila il ferro nella carne del pesce rimette le 
barbate a suo luogo dilatandole ed impedisce il ferro 
d’uscirsene dalla fatta ferita . Il ferro della lancia fa- 
cilmente si toglie dalla cima del legno dal quale viene 
retto , ma per altra parte è legato fortemente con 3. 
braccia di fune al manico il quale venendo strascinato 
obliquamente dal pesce che fugge , nella fuga lo im- 
barazza e Io addolora . Usano'i Messinesi la Tossina di 
una sola punta , acciò l’impeto unito tutto in un punto 
faccia ferita più profonda e valevole perciò a trattenere 
pesci cosi smisurati. Altrove si usa una fiocina da lan- 
ciarsi collo schioppo o colla balestra: il manico di que- 
sta è lungo alquanto meno della canna del fucile e si 
mette sopra una conveniente carica di polvere . Ella..» 
deve sigillarsi nella canna , acciò abbassando la bocca ' 
dello schioppo verso l’acqua sottoposta ella tratta 
dairinclinazionc e dal peso non si disgiunga dalia poi- 
ircrc . Si piglia di mira il pesce , c sparando lo schiop- 
po 
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po ella se ne esce ccn una veloeità'^e forza-increclibile 
e c’infigge nel pesce fosse egli anche più' braccia sott’ ac- 
qua Conviene però in questa caccia avere della prati- 
ca » mentre per riflessione.dei raggi del 'spie il pesce si 
vede dove non è e facilmente si sbaglia . C^uantorè f>iìi 
profondo il pesce,tanto; la botta deve lanciarsi più sotto 
di quello che. il pesce si vede^'c quapto il cacciatore 
è più' perpendicolare al pesce l’inganno della vista è 
tanto minore. Alcuni giorni d’esercizio , massimamen- 
te sotto di un buon maestro vi renderanno sì pratico da 
non isbagliarne un colpo . Alla fiocina si deve legare 
una* lunga cordicella ripiegata si che facilmente si 
svolga,, colla quale ricuperare essa si possa; e tratte- 
nere il pesce ferito . • 

Fionda , Fiondola , Frombola^ hx.Funda^ fr. Fron- 
de. Una cordicella ossia un intreccio di canape talmen- 
te lavorato che si rende atto a lanciare i sassi ad una 
considerevole distanza non meno violentemente che di- 
rettamente . Gli antichi se ne servivano alla guerra ove 
era uno stromento terribile , gettando con esso delle 
pietre o ciottoli e palle di piombo. Erano allora ed 
al presente eccellertissimi in maneggiarlo gli abitanti 
delle isole Baleari . 1 pecorai sono esercitati assai nell’ 
arte di tirare sassi Colfa fionda , per garant’rsi al biso- 
gno e dai. ladri c dal lupot essi colpiscono nel segno 
botta per botta come farebbe un bravo cacciatore collo 
schioppo . La Sagra Scrittura ce lo attesta del giovinet- 
to Davidde . 

Fior albo . V. Mugberìno . 

Fior cappuccio . Nome che si dà in Toscana 'alla con- 
solida reale o speron di cavaliere . V.‘ Consolida' reale. 
Si chiama calcatrippa una specie,che coltivasi negli or- 
ti nè so il perchè , avendo ella fiori assai minuti e po- 
co appariscenti . Tournefort la chiama Delphinium hor^ 
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tense flore minóre , La coniolida anglica la quale non 
ha quel cornetto che la rende somigliante ad un cappuc- 
cio, è la specie fra tutte le altre là più bella , t di- lei 
colori sono vari , azzurro, cenericcio; rosso, palli- 
do , porporino ec. e sempre è doppia . Se ne sorgala 
qualche pianta semplice quella si sterpi . Cresce quest’ 
erba spontanea , spargendo essa le sue sementi ,' ma 
quando vogliasi propagare in un giardino si semina per 
l’ordinario d’autunno o in marzo al largo , acciò le 
piante divengano più alte, in terra ben letamata e s’ad- 
acquano a propòsito . Non si trapiantano . Nell’ Alpi 
e nella Siberia evvi una sorta df fior cappuccio niente 
delicata, la'quate' è vivace: dòn tutto questo però ha 
molti rampolli per mezzo dei quali si propaga . Nomi- 
nasi speronella ©delfinio vivace . Diccsi che il seme 
del fior cappuccio stia talora fino ai io. anni senza ger-, 
raogliare, benché consegnato alla terra . 

Fiordaliso . V. Cìglio . ' 


fine del Tonto ^into . 
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